
ビルトイン 

IH クッ夺ングヒーター廣履雨 

トッププレート幅7已 cm 

品番 J に - B 73 AFS (^ 努5ド） 
JIC - B 73 AS 

トツププレート幅巨 Ocm 



品番 J に - B 63 AFS (^ 舞5ド) 
J に-目 63 AFK (^ 舞5ド) 
JIC - B 63 AS 
JIC - B 63 AK 



お買い上げまことにありびとうございました。 

♦電気工事店又は施工をより r 据付説明書」を受け取り、工事完了後の確認項目をご確認ください。 
♦ご使用前に、この「取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

♦お読みになった後は、いつでち取り出せるところに r 据付説明書」「保証書」ととちに大切に保管し 
てください。 
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特長 


IH ヒーターの加熱のしくみ 

加熱コイルに電流を流すと磁力線び発生します。 
そこに鉄系なベを置くと、なべ底にラず電流 
び生じ、なべ自体び発熱します。 


鉄系なベ 
ラず電流 
トッププレート 
-加熱コイル 
磁力線 



をち ヒーター 
(高义 力 IH ヒー ター） 

左ちともに3000 W の高火力！ 

(•》10分で自動的に2已 OOW に下びります。） 
便利な「炊飯」機能、巧の温度を自動調節 
する「揚げ物」機能、高温調理に適した「炒 
め物」機能び左ちどちらでち使えます。 

少量油 (200 g ) で、簡単揚げ物 

少量の油で揚げをの 0 K !(少量'由〕ース） 

お弁当のおかずや少量の揚げちのでち、 
お手軽に調理でさます。 


ワイドグリル(水なし両面焼き） 
を彩な自動メニュー 

焼き魚だけでなく、ピヴやグラタンなどの 
洋食メニューち自動で仕上げます。 

お部屋の空気ちキレイな脱 I 煙機能 

「プラチナ脱煙」でグ U ルから出る煙を大幅 
にカットします。 

いつち清潔グリル 

ク U —ニング機能で油巧れをすつさりと、 
平面ヒーターでお手入れち簡単。 


※イラストはトッププレー 


保護機能について 



なべ無し自動 OFF 機能 


左ちヒーター-中央ヒーターはなベを置かなかったり、加熱中になべ 
を夕はと、トツププレートの火力表示び点滅して、約1分衡こ力臟び停 


止します。 [1777] [[mi 


切り忘れ防止機能 


切り忘れてち、最後の操作から一定時間を過ざると、自動的に加熱 
び停止します 。 [UTS E 2 S [232 國 
. 左ちヒーター.中央ヒータ ー ： 約4已分後停止 

45分じ止かかる調理をするとをはタイマー機能をあ、まい < ださい。 
. グリル： 約2□分を停止 

2□分し义上かかる調理をするとをはタイマー機旨目をお使い < ださし、。 


回路保護機能 


吸-排気口びふさびったりして異常に内部温度び上びると、自動 
的に加熱び停止します。 な巧!臣 iV コ可をか] 


音声ガイド•メロディーお知6せ 


操作手順やご使用状態などを音声でお 
巧らせします。 

自動調理およびタイマー加熱終了時に 
メ □ディーでお知らせします。 


温度過昇防止機能 


左ちヒーター-中央ヒーターは調理中になべ底の温度び異常に上 
びると、自動的に加熱び停止します。グリルは庫内の温度び異常 
に上びると、自動的に加熱び停止します。 

* さ表示び点なのまま加熱び一時止まることびあります。 

温度び下びると自動的に加熱を再スタートします。 

* なべの種類- 厚み -お状によって加熱び停止しないことびあり 
ます。 
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ち<じ 


由ホヒ—々— 

便利な IH ヒーター 

1日00 W 火力と、便利な r 煮物」と r 炊飯」機能 

^_ ノ 

つまみ&ガラスタッチキー操作 

つまみとガラスタッチキーどちらでち簡単操作。 
つまみはお掃除便利な着脱式！ 

* つまみ操作は左ち I H ヒーターのみ （0=1 1ぺージ） 

S _ ノ 

待)! 消費電 カゼ□のトト A で- OFF 機能 

調理後10分間操作をしないと自動的に電源び 
切れます。（エラー表示点灯時は除く） 


レンジフード連動機能 タイプのみ 

各ヒーターまたはグ U ルの運転/停止に連動し 
てレンジフードび自動で運転/停止します。 


誤ってなベを空ださしてなべ底び異常に高温になったとを自動的 
に加熱び停止します。 

*义力び弱い場合やなべの種類-厚み-お状によって加熱び停止 
しないことびあります。 臣 （ l 1 面 P (Ifl 百 I (1 


お子様などのいたずらや誤操作を防ぐため、つまみおよびキー操作を 
受け付けません。 


地震のときにグ U J レ扉び飛び出しません。 


グ U ル庫内で調理物の発火などによって温度び異常に上びると、 
自動的に加熱を停止します。旧 H 




特長 . 2〜3 

まを上のごを 意 . 4〜7 

使用上のご注意 . 8 

各^5のなまえとはた5さ 

-本体 . 9 

-操作部/表示部 . 10〜11 

使えるなベ•使えないなべ ..... 12〜13 
使えるなベの見分けかた . 14 



IH ヒーター 


1已〜17 


加熱炊飯 

ちちヒーター . 18〜20 

揚げ物がめ物 

中巧ヒーター . 21 

煮物 

グリル . 22-27 

自動、手動（両面-上面-温度） 

タイイー . と8 

音青ガイド-メ□デイーお巧5は-音量変更 

•才ール□ツク•クリーニング . 29 

レンジフード連動機能 . 30〜31 



お手入れのしかた . 32〜3已 

故障かな？と思った5 . 36〜39 

仕様 . 54 

アフターサービス . 已已 

お客さまご相談窓口 . 裏表紙 




メニユー編もくじ . 40〜已3 

煮ちの 
ゆでちの 
焼さちの 
:)：少めちの 
蒸しちの 
揚げちの 
ごはんちの 
自動グリル 


^ 手動グリル 


巧前煮 

スバゲッテイ- 5-トソース 
ビーフステーキ八ンバーグ焼をざよ5ざ 
青椒肉絲えびのチ U ソース巧め 
茶わん蒸し 

天ぷ日 一□ヒレカツ 
あさりごはん 

ピヴ I ストマカ□ニグラタンチキンドリア 

鶏をち肉の塩焼さタンド1」ーチキン 

アップルバイラヴニア _ / 


グリル異常高温検知機能 


ック 機能 


耐震 


•ール□ック機能（チャイルド□ック) 


空だを検知機能 


こんなときには 


ほいかた 


こんなとをには 


使いかた 


ご使用前に 
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安全上のごま 



この取扱説明書および商品には、安全にお使いいただくために、いろいろな表示をしています。 

その表示を無視して、誤った取り扱し巧することによって生じる内容を、次のように区分しています。 
内容をよく理解してか！ 5 本文をお読みになり、記載事項をお守りください。 

A 警告 死 t または重傷を負うおそれびある内容を示しています。 

A 注意 I ブわ; gL ； ■こ！3貝3胃 I こ損害 g 胃 I ブ; S わ'のホ L 了います。 


図記号の意巧0してはいけなしにとを表してしげす。©しなければならないことを表しています。 



電源 


e 

アース 線 
接続 


アースを確実に取り付ける。 

• 故障や漏電のとさに感電するおそれびあ 
ります。 

• アースの取り付けはお買い上げの販売店 
にご相談ください。 


調理中 


0 


禁止 


0 


禁止 


〇 

かさ混ぜる 


揚げ物調理中はそばを離れない。 

• 油びかなし觸合など、油温び上びりすざ 
ると乂災のおそれびあります。 

※必ず、なべ底び変形していない付属の天 
ぷ b なべを使ってください。 

※なべは加熱部の中央に置いてください。 

※揚げ物コースは已00旨（約□.已己 L ) じ(上 
の油で調理してください。 

※少量油200邑（約 0'22 L ) 〜已00邑（約 
0.56 L ) の場合は、か■油コースを還択 
してください。 

※攝ブ物調理は、必ず I メニユ ー I で「揚げ物 I 
を選んで調理してください。 

炒め物*焼さ物調理中はそばを 
離れない。 

• 少量の油を使ラため、油温び急激に上び 
り発火します。 

※予熱の火力は弱めにし、加熱し過ざない 
でください。（なべ底び薄いちのは赤熱 
する場合びあります。） 

みそ汁やカレーなどを煮たり温め 
たりずるとさは、ときどさかさ混 
ぜなが5加熱ずる。 

• 水や調理物を加熱していると、突沸して飛 
び散ることびあり、やけど-けびの原因に 
なります。 



分解禁止 


0 


禁 


確認 


「切」 


0 


禁 


取り扱い 


改造はしない。 

修理技術をむ外の人は絶対に 
分解したり、修理をしない。 

•火^.!^.けだめ原因になります。 

• 故障したとさは、電源スイッチとプレー 
カーを「切」にして使用を中止し、すぐ 
に修理を依頼してください。 

※修理は、お買い上げの販売店、据付施工 
店または、もよりの当社お客さまご相談 
窓口にご相談ください。 


子供だけで使わせない。 

幼児に触れさせない。 

• 感電-やけど-けびをするおそれびありま 
止 す。 


〇 


使用後は電源スイッチの r 切」を 
確認する。 

• 火災のおそれびあります。 

※長期不在のとさは、専用回路のブレー 
カーを「切」にしてください。 


異常*故障時には、直ちに使用 
を中止ずる。 

• そのまま使用すると発煙•発火•感電•け 
4 びに至るおそれびあります。 

く異常-故簡列> 

-トッププレートのひひ割れ 
• 異常な臭いびしたり、煙び出る 
-離中に異献括わする 
-;令却フアンび回らない など 

※電源スイッチとブレーカーを「切」に 
し、販売店または据付施工店へ点検- 
修理を依頼してください。 





























取り扱い 


0 


禁止 


トッププレートに衝撃を加えない。 

• ひびび入ったり割れた場合、そのまま使ラ 
と過熱や異常動作、感電の原因になります。 
• ひび割れび生じた場合は、電源スイッチ 
とブレーカーを「切」にして使用を中止 
し、すぐに修理を依頼してください。 



0 


禁止 


トッププレートの上にボンベの 
入ったカセットコン□やカセッ 
トボンベを置かない。 

• ボンベび爆発し、义災の原因になります。 




禁止 


アルミ製レトルトパックなど、 
なべな外のものを加熱しない。 

• 発煙-発火-やけどの原因になります。 



0 


禁止 


吸*排気□やすき間にピンや 
フオーク、針金などの異物を入 
れない。 

吸*排気□に指を入れない。 

• 感電や異常動作をして、けびをすること 
びあります。 



0 

禁止 


可燃物を近づけない。 

• 火災のおそれびあります。 

※新聞-雑誌.ふきんなど、燃えやすいち 
のをトッププレート、吸•排気ロカバー 
の上やそばに絶対に置かないでくださ 
し、。 




水をかけたりしない。 

•ショート.感電.故障の原因になりま 
す。 


水めれ 
禁止 



ご使用前に 


ま全上のごを意 
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安全上のごま 



A 注意 


取り扱い 


0 


禁止 


0 

禁止 


空ださや過熱をしない。 

• やけどや調理物の発乂、なべの破損の 
原因になります。 

※空ださなど異常に高温になった場合、 
トッププレートび変色することびあり 
ます。 

※底の薄いちのや反っているフライパ 
ン•なべは、強火で予熱すると赤熱す 
る場合びあります。 

※フライパンなどで少量の油を入れて予 
熱する場合は、火力を弱めにして、加 
熱し過ざないでください。油の温度び 
急激に上びり、発火することびありま 
す。 

宙詰やアルミ遣-スプレー宙など、 
なべむ外のちのはのせない。 

• 破裂したり、ホ熱してけびややけどをす 
ることびあります。 



Q 


禁止 


なべの下に紙などを敷かない。 

• なべの熱で紙びこげたりします。 



0 


禁止 


調理む外の目的で使用しない。 

• 火災-やけどの原因になります。 


0 なべを不ま定な状態で使用しない。 

• トッププレートの縁に乗り上げた状態で 
使巧すると、落下などにより、やけどや 
禁止けびの原因になります。 


0 


禁止 


0 


禁止 


9 

接触禁止 

接触禁止 


本体の前方に物を置かない。 

• 乂災の原因になります。 


水のかかるところでは使用しない。 

• 感電や漏電の原因になります。 


吸気□、排気□をふさびない。 

• 本体内部の温度び上びり、火災の原因に 
なります。 

なべ-なべの取手などの高温部 
に触れない。 

• やけどをすることびあります。 

使用後しば5くは、なべの熱で 
トッププレートび熱くなつてい 
るので、手を触れない。 

• やけどをすることびあります。 



® S 


接触禁止 


使用中*使用後しば5 くは底面も 
熱くなっています、手をち虫れなし、。 

やけど-けびの原因になります。 


〇 

をめてか5 
お手入れ 



本体がをめてか5お手入れずる。 

• 高温部に触れ、やけどをするおそれがあり 
よ9 〇 










































磁気の影響 


〇 

医師に 
相談ずる 


む臓用ぺースメーカーをお使い 
の方は、本製品のご使用にあた 
つて医師とよくご相談ください。 

• 本製品の動作びペースメーカーに影響を 
与えることびあります。 

※つまみ （ IH ヒーター操作用）の中には強い 
磁石び入っています。上着のポケットな 
どに入れないでください。 


鳳ず物 


0 


禁止 


〇 

1 S スイッチ 
を切る 


他のヒーターや他の器具（ガスコ 
ン□など）であ5かじめ加熱した 
油を使わない。 

• 温度制御装置び働かず、異常加熱し、乂 
災の原因になります。 


油煙がをく出た5電源スイッチ 
を切る。 

• 油び高温になっています。続けて加熱す 
ると発火し、乂災になります。 



〇 

巧び散る油:: 
気をつける 


揚げ物調理中は飛び散る油に 
気をつける。 

•油び飛び散って、やけどの原因になり 
ふ 〇 


グリル 


0 


禁止 


0 


禁止 


0 


禁止 


接触禁止 


使用中は、本体か5離れない。 

• 調理物び発火するおそれびあります。 

※本体か日離れるとさは、必ずグリルを 
m にしてください。 

グリルを使うときは発乂に注意 

する。 

• 使用後や連続使用時は受け皿、焼さ網に 
残った調理物-脂分を取除いてくださ 
い。 

. 本体のそばから離れたり、必要じ(上に加 
熱しないで < ださい。 

必要む上に加熱しない。 

• 加熱しすざると調理物び発火することび 
あります。 

使用中や使用後しば5 くは、 

グ LU レ扉など高温部に触れない。 

•高温のため、やけどをすることびあり 
ます。 


〇 

受け皿を使ラ 

〇 

電源スイッチ 
を切る 



必ずグリル受け皿を使ラ。 

• 火災の原因になります。 


グリ JW ま用中、調理物び発火した 
場をはすぐに屬原スイッチを切る。 

• 火災の原因になります。 

• 炎び消えるまでグ I 」ル扉を引さ出さない 
でください。（空気び入り、炎び大さく 
なります） 

• グ U ル扉に水をかけないでください。 
(ガラスび割れます） 

1. 電源スイッチを切る。 

2. 吸-排気□カバー全体をめれたタオ 
ルでふさぐ。（このとさグ U ル扉の 
周囲から煙び出ます） 

3. ブレーカーを切る。 


ご使用前に 


ま全上のごを意 
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使用上のご注 



つまみ操作時は手をなべ*やかん-フラ 
イパンに触れないようミち意ずる。 

• やけどの原因になります。 

※つまみを回すとさは、指の腹で軽く押さえなび日 
回してください。 

※つまみ(外の磁気を帯びたち 
のをつまみ指定位置付近に近 
づけないで<ださい。誤動作 
することびあります。 



つまみをなべ*やかん*フライパンにつ 
けたまま加熱しない。 

• やけどや故障の原因になります。 


テレビやラジオなどを近づけない。 


• 受信障害をおよぼすことびあります。 

影響しないところまで離してお使いください。 



磁気の影響を受けやすいちのを近づけ 
ない。 

• キャッシュカード-テレホンカード-自動改ホし用 
定期券-フ□ッピーディスク-テープなどを、卜 
ッププレートにのせると記憶び狂ラおそれびあり 
ます。 

※つまみの中およびトッププレート前側のつまみ指 
定位置（左も）内部には強い磁石び入っています。 
磁気の影響を受けやすいちのは近づけないでくだ 



トッププレー トのミちれ防止 カバー （市販 
品)などは使用しない。 

• 温度過昇防止機能、空ださ検知機能び正常に働か 
なし、ため、 本体損傷や乂災、やけどの原因になり 
ます。 

ふきこぼれに注意する。 

• やけどや故障の原因になります。 

トッププレートに重いものをのせない。 
また、人がの5ない。 

• トッププレートにひび割れやそりび起こり、故障 
の原因になります。 

• 使用でさる重さは、内容物を含めて左ちヒーターお 
よび中央ヒーターそれぞれ 20 kg までです。 

• 使用しないとさち、重いちのをのせないでください。 



グリル扉や受け皿を外した状態で加熱し 
ない。 

• 本体損傷や、乂災の原因になります。 

グリル扉を勢いよく引さ出さない。 

• グ U ル扉び落下してけびをしたり、器具を破損す 
る原因になります。 

グリル扉を引き出したが態で重い物をの 
せたり、上か5強い力を加えない。 

• グ U ル扉び落下してけびをしたり、器具を破損す 
る原因になります。 

IH ヒーター 操作部や IH ヒーター 表示部 
に過熱したなべなどをのせない。 

• 故障の原因になります。 


トッププレートやなべ底びめれたげ態で 
加熱しない。 

• なべの底から湯気び吹さ出し、やけどのおそれび 



キャビネット（本体左ち*下側）に調味 
料*食品などを置かない。 

• 本体からの排熱により、調は料-食材などの変質 
の原因となります。 

グリル操作部を開けた状態で上か5強い 
力を加えない。 

• 故障の原因になります。 











































各部のなまえとはた 5 さ 


ホ巧 


IH ヒーター操作部) ガラスタツチキー操作'' 


,' p'io 


をちヒーター 
(IH ヒータ ー3000W)y 

加熱する . P .] 已 

ごはんを炊く . P .17 

揚げる . P .18 

妙める . P .20 

タイマーを使う . P .28 


由巧卜一夕一 'j 

(IH ヒータ ー 1巨00 

加熱する . P .] 已 

ごはんを炊く . P .17 

煮る . P .21 

タイマーを使う . P .28 


トッププ レー ト) 



クリル（両面ヒーター） 

(上ヒータ ー 1300 W / 下ヒータ ー 14已 0 W ) 
(瞄煙ヒータ ー300 W ) 

-自動メニューで焼< . P .22 

-手動（両面.上面）で焼く . P .24 

•手動（温度設定）で焼く . P .2 己 

. タイマーを使う . P .28 


ぉ庶□カバ-) 

顺気口 -排気口） 


送信部 （ちち2か巧）^ 

レンジフードへ赤外 
線信号を送信します。 
(レンジフード連動夕 
イプのみ） 


電源スイツチ j 

調理後] 0分間操作をしない 
と自動的に電源び切れます。 
(オートパワー OFF 機能） 
※電源スイツチを入/切する 
場合は、け少义ソ上押してく 
ださい。 

グリル操作部 j 
スライドレール） 


部品を交換したり、追加購入したい場を 


pP □□ も 

部品番号 

天ぷ日なベ 

617-282-5137 

焼さ網（消耗品） 

617-295-0693 

受け皿 

617-295-0686 

つまみ （1 個） 

617-294-8836 


※部品を買い替えるとさは、お買い上げの販売店に 
お問い合わせください。 


6瓶圓凶 Ei 



イラストの （☆) 印 （4 ケ所）に「ライン」を入れています。左ちヒーターの中む位置確認時にご使用ください。 
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ご使用前に 


使用上のごま意\各部のなまえとはた5キ J 








































































































各部のなまえとはた 5 さ 


• I H ヒーター 操作部/表示部 


高温ミち意ランプ（オレンジ） 

各ヒーター運転中に点なします。調理び終わった後や電源スイッチを 
切った後ち、トッププレートやグ U ル庫巧び熱い間はランプび点滅し 
ます。温度び下びると自動的に消灯します。 

※中央ヒーターとグ U ルは同ーランプで表おします。 

同時に表おする場合は、運転中(点好）を優先します。 


※運転していないヒーターの高温を意ランプび点滅することびあります。 
(近くに熱いなべを置いたり、他ヒーター運転中にトッププレート 
び熱くなる場合びあります。） 



ほ電中ランプ（緑） 

電源スイツチを入れると点灯します。 
※オートパワー OFF 機能び働くと消巧し 
ます。（エラー表示点灯時は除く） 


メニュー内容 


メニュー内容 


m — j (炒め物巧飯揚げ物少量油 jT — a . i — ii — 
〇〇励 H ■■■，■防巧巧 0.0 〇 


乂力/ '火カバー タイマー/ 

I 炊飯を数 揚げ物温度 


1 : 

3 E 

1 

? OM— 

1煮物よ夕飯1 

EIEIB 


义力/ 义カバータイマー/ 
炊飯合数 揚げ物温度 


IH ヒーター操作キー 俗ヒーター共通）- 

(人/切キ —） . 加熱準備をするときや取り消すときに使います。 


入/切 


(ダウン）（アツで 

貸 


メニュ- 


の 


(アップダウンキ ー） 

(つまみ (胡ヒ-夕-のみ)）. . 

(メニ ユーキ ー ） 

(タイ7—キ ー） 


加熱を始めるとさや火力設定を行ラとさに使います。 
(タイマー•揚げ物温度-炊飯合数の設定にち使います。） 


メニューを選択するときに使います。 

タイマーを設定するときに使います。（口=28ぺージ） 
(加熱開始後に行ってください。） 


• 氏ノ剧 キーと I メニュー I キーを巧してか日]已秒経過するまでに、次の操作をしなけれ 
ばキャンセルされます。再開するときは、ちう一度巧してください。 
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rrOii 姿焼きつけ焼き切身•干物 
T - 二::； ピザクラタン鶏のもも焼き. 
-! じ 0 j ‘ l 袖月 クリーニン グ 


レンジフ-ド 
切 

レンジフ-ド 
風量切換 

レ 制 

I 自動 


手動 

へ 

，才ール 
□ック 

("ミ lg 

説明 I 

I クリ-ニンク。 

! 

の 



スタート 


•グリル操作部/表示部 


レンジフード操作キー 

E 3 □ぺージ 
※レンジフード連動 
タイプのみ。 


一音量 手動グリル ー1 

才ール□ック 厂 自動グリル 



タイマー I - 乂力調節 

厂 手動グリル温度 


S 躍 VC 


グ y ル操作キ ー） 

□^22 〜28ページ 


/ つまみのほ利な巧いかた （左ちヒーター ） 

参つまみ操作だけで一般加熱を始めることができます。 

つまみを わち向に約]固间します。 (ブヴーび「ピッ」と鳴る。） 

つまみ停||■を、約2巧間隔をおいて、 つまみを间す加熱が始まります。 

参つまみ操作でスムーズにお好みの設定がでをます。 

火力や揚げ物温度、また炊飯量(合数）やタイマーの設定び簡単に 
でさます。 

参ふをこぼれた時など、とっさに加熱を停止でをます。 

加熱中につまみを 取り夕 i すかちをが置からずらす户、加 熱び一時 
停止します。 ] 分じ(内に指定位置に戻すと加熱び再開し、戻さないと 
I U f S 11 U 35 1 を表示し加熱を終了します。 


•。[周 

• つまみは指定位置に置いてください。指定位置の近くでは自然と中む位置にセットされます。 

• つまみの上面を指の腹で軽く巧さえなび日回してください。 

• 指定位置付近のミちれなどでつまみび指定位置からずれておかれた時などは、つまみをがしてち加熱び停止し 
ない場合びあります。その場合は区^キーを巧して停止させてください。 

• 炊飯や揚げ物のメニュー運転中につまみびがれると調理の仕上りに影響び出ますのでごミ主意ください。 



才ールロックキ ー3 こ聞を直しキ ー） f 説明キー三 ^ クリーニングキー ) 


口=29ぺージ 
いたず b 防止や誤操 
作を防止するとさに 
使います。（チヤイ 
ルド□ック機能） 


口=29ぺージ 
直前に流れた音声ガ 
イドを聞さ直すとさ 
に使います。 


口-2 9ページ 
説明表示点灯中に 
巧すと音声ガイド 
び流れます。 


口=29ページ 
庫内を高温にするこ 
とで臭いを抑えます。 


目又消 



面面度 
両上遍 


ご使用前に 


各部のなまえとはた5キ J 
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使えるなベ-使えないなべ 


IH ヒーター 


♦IH ヒーターには、 材質 や底のお状により使えるなベと使えないなべびあります。 

市販のなべをおホめになるときは、財団法人製品ミ全協会び認定した I 圓 D 叫 I 圓盾 m 叫 
マーク付きの IH クッキングヒーターに 00 V ) 対応品または当社あっせん品をお勧めします。 
(上記マークびない10 0 V 対応なベは、空だきや高义力①加熱で、なべ底び変形したり、本製 
品の故障の原因になります。なべの説明書をよくお読みになり正しく安全にお使いください。) 


なべの材質.種類 

使える(〇) - 使えない（ X ) 


鉄 

鉄 • 鉄鏡物 • 鉄ホー□— 

分台巧 

〇 


ステンレス 

磁性ステンレス 
(磁石につ<もの！ 8-0) 

1 ) なべ底に磁石び付くをのは使えます。 

非磁性ステンレス 
(磁石につかない6の 
18-8、 18-10) 

- なべ底の厚さ 

0.8 mmliTF 

() 乂力び弱くなる場合びあります。 

- なべ底の厚さ 

0.8 mm を超え 

1 .己 mmlU 下 

心、 乂力び弱くなる場合びあります。 


- なべ底の厚さ 

1 .己 mm を超えるもの 

V 火力び弱くなる場合びあります。 

なべ底の厚さび2.0 mm を超えるをのは 
ZA 加熱でさないちのびありまず。 

る層なベ 

- 間に鉄をはさんでいるもの 
- 底び 18-0 ステンレスのもの 

なべ底に磁石び付かない多層なベは、 
〜( ） 火力び弱くなる場合びあります。 

- 間にアル S や銅をはさんでいるちの 

ん户 使えないなべもありまず。 

耐熱ガラス 
陶器など 

〇 〇 

X 加熱でさません。 


アルミ•鋼 

伊 

加熱でさません。 

直乂用 
魚焼を器 

• 底面にホー □ —加工したちの 夕 

_ Mh 

、ク 底面のホー□一び溶けて焼き付き、トツ 
V ププレートを破損(ガラス割れ)する原因 
' 、 になりまず。 


参揚げ物で使えるなべについて 

■揚げ物には、必ず付属の「天ぷらなべ」をお使いください。 

A\ 警告 f 付属の天ぷらなべ L ソ外を使用すると义災の原因になります。 


参炊飯で使えるなべについてマーク付さなべをご使用ください。 ） 

-なべ底径び1 8 cm 〜 22 cm (中央ヒーターは1 8 cm ) . 蓋つきのなベ 

. なべ底の厚さび約] .5 mm け上のちの . なべの深さ ScmliLh 

※なべ底の薄いなべやホー□一なベは、ごはんび焦げついたりこびり付をやすくなります。 
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※揚げ物には、必ず付属の r 天ぷ5なべ」をお使いください。 

♦当社あっせん品についてはお買い上げの販売店にお問い合わせください。 

♦使えるなベでを、材質やなべ底の厚み•直径•お状により、义力び弱くなることびあります。 
♦種類によっては高义力に耐え5れず、なべび変形する場合びあります。 

参左ちヒーター•中央ヒーターをお使いのときは、同じ义力調節•同じなベでも、ヒーターご 
とに义力び異なることびあります。 

♦なべ底の厚さびうすいなベは、高义力でご使用の場合なベ底び変形することびあります。 

炒めものは控え、低め①义力でご使用ください。 

♦なべ底の水気やミちれ、異物などは必ずふきとってか5ご使用ください。 

♦なべ底の厚さ-形状-大きさによっては加熱ムラび出ます。特に底径の大きいフライパン等 
は周囲の焼さ色び薄くなることびあります。 


なべの形状 


使える(〇) 
使えない（ X ) 



さ6に 


• なべ底が平らなもの 




• 底の直径 

(左ちヒーター) 12〜2 目 cm 
(中央ヒータ ー） 12〜1 8 cm 


底に3.日 mmi ； (上の凹凸（そりや脚） 
があるちの 


早 

しソ上 


約 3.0mm 
しソ上 


• 底が丸いをの 


底の直径 
(左ちヒーター） 

(中央ヒーター） 



1 2 cm 未満のちの 
2目 cm を超えるもの 

1 2 cm 未満のちの 
1 8 cm を超えるもの 


〇 


X 


使スません 


•Mm 


ホー □— 品 

•ホー□一なベは、空ださした 
り、焦げ付かせないようにす 
る。 




参底面のホー□—加工した魚 
焼さ器は使わない。 



底面のホー□一び溶けて焼を付 
さ、トッププレートを損傷（ガ 
ラス割れ)することびあります。 

±なべ-ガラスなベ 


» 「圓 Tilfe 挪。 n 刚 マーク付き、 

または riH で使える」と表示 
しているものでも使わない。 

-お状によっては本製品び故障 
(ガラス割れ、傷など)するこ 
とびおります。 

. IH ヒーターび高温になった場 
合などは、火力び顏くなり、 

ラまく調理でをません。 


ご使用前に 


使えるなベ•使えないなべ 
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使えるなベの見分けかた (IH ヒーター) 


※保温加熱でトッププレートが熱いときは、見分けができないことがありまず。 
保温じけ4やトッププレートがをたいとをに確認して < ださい。 



なべに水を入れ、 IH ヒーターの 中央に 
置く 一 



電源を入れる 

•ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押ず 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打ずる 



灰/切1 キーを巧ず 

※キーを押してから]日秒経過ずるまでに次の操作をし 
なければキャンセルされまず。 

再開するときは、もラー度巧してください。 


④ 



アップダウンキーを}甲ず（またはつまみを回す) 


〇使えるなベ 


• 火カバー、火力表示び点打ずる 
• 加熱び始まる 



X使えないなべ 


火カバーび点滅ずる 

約]分後に火カノ（一び消打する。 


urni ( または 固 m ) を表示 


加熱び停止する 


点滅^ 


\\\\\\ \ 111 / ////// 

snni ； 


※ステンレス（特にを層なベ）は、使えるなベと見分けても材質によって义力び弱くなる場 
合びあります。 



I 入/切 I キーを巧ず 

• 加熱び停止ずる 

※使えるなベのときはなベび熱くなっています。 
(やけどにミち意） 



電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチ 
を押ず 

• トッププレート中央部の通電中ランプび消打ずる 
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使いかた （ IH ヒーター) 


(アップダウンキーで説明している操作は、つまみでも同様にできます。0^11ページ） 


加熱 


煮る-ゆでる-蒸すなどの調理に使います。 

※揚げものをするときは、18〜19ぺージをご覧ください C 
※妙めをのをするとさは、20ぺージをご覧ください。 


調 S 中に、なべの種類、火力によって「ジー」-「ブーン」といラ音や周期的に金属音びす 
ることびありますび異常ではありません。 

加熱コイルより発生する磁力の影響により、なべび極細かく振動することにより発生します。なべの 
種類や义力によって音の大ささは異なります。 


① 


なべに材料を入れ、 IH ヒーターの中央に置く 

電源を人れる •ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押ず 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打ずる 




入/切キーを}甲ず 


※キーを押してから]已秒経過するまでに次の操作をしなけ 
ればキャンセルされまず。 

再開するときは、もラー度押してください。 


④ 



アップダウンキーを}甲ず 




• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
• 乂カバ ー 、火力表示び点打する 
• 火力10で加熱び始まる 

参左ちヒーターの义力設定のしかた 



r アツブ歹ウン I キーを押ずごとに火力表示び次のように設定 
でさまず。 

ピツピツピツ ピツ ピツ ピツ ピツ 

保温一1夺►己10钟1己夺 ► 20夺 ► 2己咖 ► 30 

※つまみを回すと火力表示び1ずつ設定できます。 


※劾表示2己〜30に設定するといイノの气を表示します。 


八イパワー]表示後、] 0分経過ずると自動的に火力表示 


び 2 己に下びり、 I 八イパワー 1 表示び消えまず。 

参中央ヒーターの义力設定のしかた 


アップダウンキーを押ずごとに火力表示び1ずつ設定でさ 


まず。 







消灯 


通電中 


入/切 I キーを巧す 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴る 
• 火カバー、火力表示び消なする 
• 加熱び停止する 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打する 


6瓶■凶 a 


• 最終キー操作後4已分上操作びないときは、切り忘れ防止機能び働き自動的 
に加熱び停止します。長時間加熱をされる場合は、タイマー加熱をお使いく 
ださい。 G "28 ページ 


ご使用前に 




使いかた 


使えるなベの見分けかた/ IH ヒ—夕— 
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使いかた （ IH ヒーター) 


( I アップダウン I キーで説明している操作は、つまみでも同様にできます。0^11ページ) 

♦义力調節と义力表示について 

IH ヒーターの火力表示は、次のよラに火力を読み取りまず。 


ソ (ダウンキー）を押して保温にしたとき へ (アップキー）を押して最大火力にしたとき 


ztLi 励 HBBBBB l ハイパワ -I 

下’ '— - 

乂力表示 X] 00=火力（約 W ) 


關 

約8□でで保温されます。 


乂カバーについて 


•ちち ヒーター 


音声ガイドの呼称 


乂力表 TJX 


「とろ义」 


r 弱火」 


「中火」 


r やや強乂」 


K き火」 



ハイパつ- 


1 


] 〇〜]己]6〜20 


1 


-2己 26〜30 


•中巧ヒーター 


保温 


iS 


このバーの音声ガイドの呼称と火力表示は左ちヒーターと同じ 
10 〜]己（火力]己の音声ガイドは「やや強乂」） 


左か日順に乂カバ-び点灯します。 •制は £1 f •火力 3 OT は運転中にカチカチと音びしま 

すび異常ではありません。 

. «狱肖費電力制御について- ~ 

IH ヒーターと、グリルを同時に使用した場合、総消費電力び已800 W (または4800 W ) 
を超えないように IH ヒーターを自動的に調壁します。 

• IH ヒーターの火力び自動的に下びったり、火力を上げられないことびありまずび、故障で 
はありません。 IH ヒーターで使用でさる火力については、火力表示で確認してください。 
(IH の火力表示の合計び已別こならない場合びあります。） 

※ちヒーターを高火力でお使いになりたいときは、左ヒーターまたは中央ヒーターの火力 
を下げるか、左ヒーター、中央ヒーター、またはグ U ルを使用しないでください。左ヒ 
ーターを高火力でお使いになりたいときも同様の操作をしてください。 

※複数ヒーターを同時に使用して IH ヒーターの火力び下びった場合、他のヒーターを止め 
ても IH ヒーターの火力はそのままでは元に戻りません。火力を上げたいヒーターの 
I アップダウン I キーを巧ずか、つまみを回して調節してください。 

※ヒーターを使用した際、ブヴー音「ピピピッ」び鳴って、 匠週（歷团 または 固國、因图) 
び表示された場合は総消費電力び已800 W (または4800 W ) を超えています。他の 
I ヒーターを停止してからご使用ください。 


C 瓶■凶 a 


•左ちヒーターの「強火」はガスの八イカ nu —バーナーに相当し、「八イパワー」にするとガ 
スより高火力になります。調巧をするときは調 S 油の発火などにミ主意し、こまめな火力調節で 
様テを見なび5加熱してください。 
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炊飯 


設定した I 炊飯量 （1 〜4合）で、ごはんを I 炊き上げ、その後蒸らしび終わると自動 
的に運転を終了しまず。保温はしませんので、運転終了後はすばやくほぐしてく 
ださい。各ヒーター同時に I 炊飯びできまず。（揚げ物との同時使用はできません。） 


H 

ヒ 

I 

夕 

I 



アップダウンキーを押す 


• 炊飯時間び表示され、加熱び始まる 
※途中で取り消すとさは、 


入/励キーを押してください。 


炊さあびると、終了メ□ディーび流れ、自動的に加熱び停止する 
「炊飯」び点打か5点滅に変わる 


©和 


調理が終わった5、入/切キーを}甲す 



消打 


通電中 


※操作をしない場合、取り忘れ防止のためブヴーび1分ごとに 
鳴り、已分間お知らせしまず。 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレート中央部の巧電中ランプび消打する 


6瓶■凶 a 


炊飯時間には蒸らしち含まれています。 

米の種類-産地-保存期間などにより炊さ具合び異なり 
ますので、水加減で硬さを調節してください。 

炊さ込みごはんを炊くとさは、炊く直前にだし汁•調味 
料を入れて混ぜ、具を米の上にのせてください。 

(水量：だし汁’調ほ料の分量だけ減6す/具：米の重さの30%程度) 
巿販の炊さ込みごはんの素を使用される場合はその商品 
に記載されている調理方法を参考にしてください。 


炊飯量 

水の量(無洗米の場合) 

炊飯時間 

] 合 

220 ml (240 ml ) 

2 3 分 

2合 

420 ml (450 ml ) 

2己分 

抢 

曰 00 ml (已已 0 ml ) 

28分 

4合 

850 ml (900 ml ) 

31分 



点滅）偏 




(炊飯量選択中） 


(炊飯量確定） 


アツプダウンキーを押して炊飯量(台数)を選ぶ 


合数： 


ヒッ ヒッ ヒッ 

◄■►•ご3 一 ■イ 


※炊飯量選択約3秒後に炊飯量び確定します。（合数表示び点な） 
変更する場合は手順②からやり直してください。 

※炊飯量確定後、1己秒経過するまでに次の操作をしなければキャンセ 
ルされます。再開するとさは、もう一度手順②か5始めてください。 




メ ニユ. 



がめ巧%飯与買げ权 I 少量油 


けニュー1 キーを2回押し、「炊飯」を点滅させる 

※キーを巧してか日]巳秒経過するまでになの操作をしなければキヤ 
ンセルされます。再開するとさは、ちラー度巧してください。 


自動炊飯に失敗しないためのコツ。 

1. 米と水の量を正しく量る。 2. お湯やアルカ U 度の高い水は使わない。（ラまく炊けない） 

3. 蓋をして運転をする。途中で開けない。 

4. つまみを指定位置か日がさない。咖熱び一時停止し、仕上りに影響び出ます。） 

自動炊飯に適したなべは次の通りでず。 ( HjUHJM マーク付きなベをご使用ください） 

• なべ底径び1日 cm 〜 22 cm 仲央ヒーターは1日 cm ) • なべ底の厚さび約1.已 mm な上 • なべの';果さは 8 cmLU 上 
•蓋つきのなベ * なべ底の薄いなべやホー□一なベは、ごはんび焦げついたり、こびり付さやすくなります。 


ザ; す 1 ■ 米を研ざ、ざるに上げて水切りをする。 


>2. なべに移して水加減をして、30分 J ； Lh 浸す（を場は1時間む上） 


① 


準備したなべに蓋をして、 IH ヒーターの中央に置く 

電源を人れる •ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押ず 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打する 


使いかた 

































































( 巧 7 ツプ ダウン I キ- 


ウンキーで説明している操作は、つまみでも同様にできます。〇"]]ページ） 


設定した温度で油温を自動的に保ちます。 

少量油（200~巳00 g ) コース と揚げ物（已00~800 g ) コース びちります。 
左ち同時に揚げ物びできます。（中央ヒーターは揚げ物機能はありません。） 
(※左も同時に鳳ず物をする時は付属の天ぷ日なベを追加購入してください 。 K 9ぺージ） 


P お願い（温度調節を正しく機能させるために）- 

. 必ず I メニュ ー I キーで「揚げ物」を選がしてください。 

• つまみを指定位置から夕たないでください。咖熱び一時停止し、温度調節に影響び出ます。） 

• なべに油を入れてから予熱してください。 

•調巧の直後などトッププレートび熱いときに揚げ物をすると、予熱時間（適温になるまでの時 
間）び長くなったり、油温び設定温度よりおくなることびあります。トッププレートをしば5 
くさましてから（高温ミ主意ランプび消打していることを確認し）お使いください。 

• なべ底びそってきたり、変形したなべを使わないでください。 

• なべ底-トッププレートに食品カスなどの異物びこびり付いたまま使わないでください。 

• なべの底に沈んでし倩揚げ物カスはこまめに取り除いてください。 


① 


付属の天ぷ5なべに油を入れ、左（ま 
たはち）ヒーターの中央に置く 



油の 量200旨（約0.22 L ) 〜800邑（約0.9 L ) 

《必ず付属の天ぶ5なべを使って < ださい。 

※揚げ物コースは已 OOg (約0.已巨 L ) L ソ上の油で調理して 
<ださい。 

※少量油20 Og (約0.22 L ) 〜已00旨（約0.已巨 L ) の場含 
は、か量迪コースを選択してください。 

《200邑（約0.22 L ) 未満の油では調理しないで<ださし、。 

•油温び上びり過ざ、発火の原因になります。 



点灯 



/ I \ 

通電中 


• 温度調節び正しくできません。 

電源を入れる 

•ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点なする 



区ニユ ー] キーを巧し、油量に合わせ 
「揚げ物少量油」か「揚げ物」を点滅させる 


※キーを押してから]日秒経過ずるまでに次の操作をし 
なければキャンセルされまず。 

再開ずるときは、ちラー度巧してください。 


巧< ニュ_1キ ー4 回巧し 



巧め物快お-揚げ物-み■ミ由 


t 綱 laa 


• 揚げ物ではタイマーを使用でさません。 


• 炊飯との同時使用はでさません。 

V 

J 






















































調理が終わった5、入/切1キーを}甲ず 

• 加熱び停止ずる 

• ブヴー音び"ピッピー’’と鳴り、揚げ物表示、火力 
バー、温度表示び消打する 

- み** 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打ずる 


④ 



キーを}甲して、揚げ物温度を設定 

ずる 

《 ] 度巧しで設定温度18ぴ C で加熱を始めます。 

• 囚（アップキー）を押すごとに'''10む単位で高くなる让限20ぴ C ) 

• 囚（ダウンキ ー) を巧ずごとに.. .10 む単位で低くなる（下限1已ぴ C ) 


(例）揚げ物 コース • ] 8□で設定のとき 
• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
• 設定温度び点滅する 
• 加熱び始まる 


揚げ物 


SIHI 



• 適温になるとブヴー音び 
鳴ってお知日せする 
• 設定温度び点滅から点灯に変わる 
• その後、設定温度を保つ 


ピーピーピー" と 



※乂カバーの表示はみ最油コースの時は mmmm . . で点けします。 

※調 S 中も設定温度を変えられます。料理のでさ具合を見なびら、温度を調節してください。 
※最終キー操作後4已分じ(上操作びないとさは、ブヴー音び"ピッピー"と鳴って自動的に加 
熱び停止します。続けるときは、もう一度手順②から調巧を始めてください。 


アップダウン 


A 警告 

の 揚げ物調理中はそばを離れない。 

^ • 油び少ない場合など、ミ由温び上びりすざると义災のおそれびあります。 

の ※必ず、なべ底び変あしてし)なし咐属の天ぷらなべを使ってください。 

※なべは加熱部の中央に置いてください。 

※攝ブ物コースは已00 吕 （約□.巳巨 L ) じ(上のミ由で調理してください。 

※み量油 200 g (約 a 22 L ) 〜己〇 □巨 （約0.己日 L ) の場合は、み量;'由コースを選択してください。 
※翻ブ物調理ま、必ず1 メニユ ー1 で「揚げ物」を選択してください。 

A ま意 

の 他のヒーターや他の器具（ガスコン□など）であ5かじめ加熱した油を使わない。 

^ • 温度ま腳装置び働かず、異常力臟し、义災の原因になります。 

〇 油煙びをく出た!5電源スイッチを切る。 

ts スィッチ • 油び高温になっています。続けて加熱すると発火し、乂災になります。 

を切る 

〇 揚げ物調理中は飛び散る油に気をつける。 

ぉに*ミ邮爾び散って' やけどの原因にな D ます。 

誠〕ける 


左ちヒ I 夕 I 


使いかた 
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使いかた（左もヒーター) 


( I アップダウン I キーで説明している操作は、つまみでも同様にできます。0^11ページ) 


炒め物 


炒める-焼くなどのフライパン調理に使います。 


• フライパンの温度を高温に保ち、炒め物調巧び上手にでさます。 


A フライパンにあ5かじめ少量の油を入れ、左（またはち）ヒー 
リノ^ 夕 —の 中央 に置く 
電源を入れる 

•ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打ずる 



メニュ -1 キーを1回}甲し、「炒め物」を点滅させる 

※キーを押してから]已秒経過するまでに次の操作をしなけ 
ればキャンセルされます。 

再開ずるときは、ちラー度押してください。 



アップダウン I キーを巧ず 

• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
• 火カバー、火力表示び点口ずる 
• 火力10で加熱び始まる 


(例）最大火力 20 に □□□ W ) 設定のとき 


— '广1'は’め巧 

CU 關 ■■■■ 


※調理中ち火力調節びでさまず。調巧にあつた火力 I こ調節し 
てご使用ください。ただし、火力調節範囲は、火力1から 
火力2□まででず。 

※最終キー操作後4已分上操作びないときは、自動的に力臟 
び停止しまず。 





調理が終わった5、 I 入/切 I キーを巧ず 

• 加熱び停止ずる 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴り、炒め物表示、火カバー、 
火力表示び消打ずる 



電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押ず 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打する 


ft 制 jsia 

• 炒め物ではタイマーを使用でさません。 

• 安全のため火力は最大20 (2000 W ) に制限されます。 

•調 S 中に空炊さに近い状態になると、フライパンの焦げつさや、トッププレートの故障の原因 
になるため、火力を自動的に調整する場合びあります。 
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使いかた（中央ヒーター) 


煮物 


煮物に適した义力制御を行います。 


① 




あ5かじめひと煮立ちさせておいたなべ 
を中央ヒーターの 中央 に置く 

電源を入れる 

•ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを巧す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打ずる 



メニューキーを1回}甲し、「煮物」を点滅させる 


※キーを押してから]已秒経過するまでに次の操作をしなけれ 
ばキャンセルされます。 

再開するときは、もラー度押してください。 


④ 


煮物 


画 


アップダウンキーを}甲ず 


• 「煮物」び点滅から点打に変わり、加熱び始まる 

《4已分上力臟をずる場合は、タイマー加熱をお使いく 
ださい。 


® 画心 

冬 


電源 



消灯 


通電中 


調理び終わった5、 I 入/切 I キーを巧ず 

• 加熱び停止する 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴り、煮物表示、火カバー 
び消打ずる 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを巧す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打ずる 


ft 朋 ISlEi 


なべの容量に巧し調 S 物び多すざるとふきこぼれびおこったり、また時間び長すざると煮汁び 
なくなり、焦げ付さの原因になります。十分ミ主意してご使用ください。 


使いかた 


左ちヒ I 夕 I \中央ヒ I 夕 I 
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使いかた（グリル) 


はじめてご使用になるとさは 


• においや煙び出ることびあります。受け皿に水（約2已 OmL ) を入れて焼さ網を外し、 I ク U —ニング I キー 
を押し、ク U —ニングをしてください。29ページ）このとさ、必ず換気扇を回すか、部屋の換気 
を十分に行ってください。 

※グ Uj レ扉を勢いよく引き出したり、グ Uj レ扉を弓 I き出した状態で強い力を加えないでください。器具を破 
損する原因になります。 


ご使用時に 


• グ U ルを使用するときは、必ず換気扇を使用してください。 

• グ U ル扉は、奥まで押して確実に閉めてください。 

• グ U ル扉を調理の途中で開けると、焼さ色び薄くなることびあります。 

•受け皿を取り出すとさは、両手に S トンをはめ、しっかり持って取り出してください。 

• グ U ル扉はゆっくり開閉してください。調理物び焼き網から落ちる場合びあります。 

• 調理中、食品の脂などび下ヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙び出ることびありますび故 
障ではありません。 

• 調理中、高温になり過ざると温度過昇防止機能び働き、ヒーターびついたり消えたりしますび故障で 
はありません。 

• 調理中-調理後しばらくは高温になっているため、グ U ル扉に触れないでください。 

• 調理直後にグ U ル扉を引き出すと、；令却ファンの風にあおられた煙び前面に出ます。特に脂分のをい 
食品の場合は、焼き終わったあと30秒程度待ってから引き出してください。 

•吸-排気□カバーの上に物を置かないでください。 

• メニュー選択をまちびえて、調理途中で再スタートしたとさは、ラまく焼けないことびあります。そ 
の場合は手動で様子をみなびら焼いてください。 

• ;令凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。 

• 焼き網にサラダ油などの食用油を塗ると、魚の皮などび付着しにくくなります。 


自動グリル 


巨種類のメニューを簡単に自動調理します。 


A 受け皿にアルミ道を敷き、焼き網をのせる。 

W 焼き網に食品をのせ、グリル扉を奥までしっかり閉める 

電源を人れる •ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打する 



A ミ主意 

• アル5迫はヒーターに軸れないよラを意してくだ 
さい。 

※ヒーターにつくと発义する恐れびありまず。 

• 脂分の多い魚などを連続して焼くとさは、毎回ア 
ル5迄を交換し、焼き網や受け皿の巧れををれい 
にし、庫内温度を下げてから調理してください。 
※脂ミちれのある状態で庫内び高温になり過ぎると、 
発义の恐れびあります。 
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自動 キーを 巧し、 メニューを 選ぶ 


• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 

• 自動キーを押すごとに、選択されたメニュー（点滅）び移動 
する（選択されたメニュー(がは点打） 

\ \ I /ぶッ ピッ ピッ ピッ ピッ 

-姿焼き■►つけ焼き■►切身•干物■►ピザ■►グラタン鶏のもも’席き 


ピピッ 


J 


仕上り調節をする場合 

\ 

アツフダウンキーで「強（強め） 11 中（標準） 1 「弱（弱め） 1 

を選びます。 

強 

ピピッ e ッ 

自動グ U ルメニュー 

- Cb - 

/か 

ピピッ f 1 ピッ 

防47 〜已〇ページ 

弱 


• 仕上り調節は 1 スタート 1 キーを巧してから 30 秒ソ内は 

変更できまず。 

\ 

J 



スタートキーを}甲す 


姿焼ぎ 


ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
選択されたメニュー政かび消打ずる 
加熱び始まる 

約1分後、タイマー表示部に残り時間び表示される グ 

※タイマー表示に出る数字は残り時間の目安でず。表示 U 

している時間は焼き加減を見なびら調節しているた 
め、途中で短くなることびありまず。 

調巧び終了するとブヴー音び"ピーピー"と鳴り、自動 
的に加熱び停止する 





調理が終わ つたら 匯逍]キーを}甲ず 

• ブヴー音び"ピツピー"と鳴る 
• メニュー表示、火力調節表示び消打する 



消灯 


通電中 


※調理び終わって陳消]キーを押さない場合は、取り忘れ防 
止のためブヴーび1分ごとに鳴り、日分間お知らせしまず。 
※加熱後、もラ少し焼きたいときは、手動グ U ルで様テを 
見なびら焼いてください。 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消なする 


使いかた 
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使いかた（グリル) 


手動グリル価!/上面で調理) 


※お好みで水（約2已 OmI ) を入れても使用できます。 
そのときは、アルミ道を數かないでください。 


W 受け皿にアルミ道を敷き、焼き網をのせる 
W 焼き網に食品をのせ、グリル扉を奥までしっかり閉める 

電源を人れる •ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打する 



A ミ主意 

• アル S 迫はヒーターに軸れないよラを意してくだ 
さしん 

※ヒーターにつくと発火する恐れびあります。 

• 脂分のをい魚などを連続して焼くとさは、毎回ア 
ル5迫を交換し、焼さ網や受け皿の巧れををれい 
にし、庫内温度を下げてから調理してください。 
※脂ミちれのある状態で庫内び高温になり過ざると、 
発乂の恐れびあります。 




圧劃キーを押し、希望のメニューを選ぶ 

• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 

• キーを押すごとに、選択されたメニュー（点滅) 

び移動する（選択されたメニューじ(外は点な） 

錦:-1嵐甲しつ 

ピッ 1 ピピッ 

上面 2度巧し 


ピッ 丄 

温度 3度巧し一 



义力調節をする場合 

I アップタウソ キーで惜（強め)」「中（標準)」 
「弱（弱め)」を選びまず。 

お- 

ピピッ W ピッ手重カク''」ルメニュ ー 
中 己]ページ 

ピッ个^ ピッ 

弱 

• 調 S 中ち火力を変えられます。 
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④ 



両面 


中 


スタート I キーを}甲ず 

• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
• 選択されたメニュー、火力調節表示じ(がび消打する 
• 加熱び始まる 

※最終キー操作後、20分ソ上加熱ずると、ブヴーび‘‘ピ 
ッピー"と鳴って自動的に加熱び停止します。続けると 
きは、もう一度手順②から調巧を始めるかタイマーをお 
使いください。 


④ 



電源 



消灯 


通電中 


調理び終わ つたら MJ キーを}甲ず 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴る 
• メニユー表示、火力調節表示び消打する 
• 加熱び停止する 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを巧す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打する 


c 朋 isia 


調理物の量-コースによっては調理中でもヒーターび赤くならない場合びありますび故障ではありませ 
ん。 

調理開始後、しばらくしてグ U ル庫内び一定温度じ(上になると、；令却フアンび回ります。 

調理後、脱煙部に付いた脂を焼さ切るためグ U ル庫内奥にある脱煙用ヒーターと脱煙用フアンび、約已分 
間運転します。排気□から出る熱風でやけどをすることびあります。ごミ主意ください。 

調理後や電源スイッチを「切」にしてもグ U ル庫内の温度び高い場合は、冷却フアンび回ります。温度び 
下びると自動的に停止します。 


使いかた 
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使いかた（グリル) 


手動グリル(温度設定で調理) 


※温度設定で調理されるときは受け皿に水を入れな 
いで < ださい。 


W 受け皿にアルミ道を敷き、焼き網をのせる 
W 焼き網に食品をのせ、グリル扉を奥までしっかり閉める 

電源を人れる •ブヴー音び"ピッ"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレートの中央部の通電中ランプび点打する 



A ミ主意 

• アル5迫はヒーターに軸れないよラを意してくだ 
さしん 

※ヒーターにつくと発火する恐れびあります。 

• 脂分のをい魚などを連続して焼くとさは、毎回ア 
ル5迫を交換し、焼さ網や受け皿の巧れををれい 
にし、庫内温度を下げてから調理してください。 
※脂ミちれのある状態で庫内び高温になり過ざると、 
発乂の恐れびあります。 





を動 I キーを3回巧し、 r 温尉を点滅させる 

• ブヴー音び"ピッ"と鳴り、「む」び点打する 
• キーを押すごとに、選択されたメニュー（点滅) 
び移動します。（選択されたメニューじ(がは点な） 



両面1 度巧し和 

ピッ I ピピッ 

上面2 度巧し 


ピッ I 

う h 奪-鄕甲し」 



巧7ップダウン I キーを押し、溫度を設定する 

• ブヴー音び"ピッ"と鳴る 
• 「温度」と設定温度(外は消打する 
• I アップタ'ウン I キーを巧ずごとに、設定温度び切り誓 
わる 

r-io^ ，'•弓 0^1 三 '00 林 •PiPO 林 • 三 " イ o^ipso 

※調理中ち設定温度を変えられます。 


6細 RcJ I • 温度調理での予熱機能はありません。 
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• パ I] 


で 


スタートキーを}甲ず 


• ブヴー音び"ピピッ"と鳴る 
• 加熱び始まる 

※最終キー操作後、20分ソ上加熱ずると、ブヴーび‘‘ピ 
ッピー"と鳴って自動的に加熱び停止します。続けると 
きは、もう一度手順②から調巧を始めるかタイマーをお 
使いください。 





電源 



消灯 


通電中 


調理び終わ つたら MJ キーを}甲ず 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴る 
• メニュー表示、設定温度表示び消打する 
• 加熱び停止する 

電源を切る 

• ブヴー音び"ピッピー"と鳴るまで、電源スイッチを押す 
• トッププレート中央部の通電中ランプび消打する 


6瓶■凶 a 


調理開始後、しばらくしてグ Uj レ庫内び一定温度じ(上になると、；令却ファンび回ります。 

調理後、脱煙部に付いた脂を焼さ切るためグ U ル庫内奥にある脱煙用ヒーターと脱煙用ファンび、約已分 
間運転します。排気□から出る熱風でやけどをすることびあります。ごミ主意ください。 

調理後や電源スイッチを「切」にしてもグ U ル庫内の温度び高い場合は、；令却ファンび回ります。温度び 
下びると自動的に停止します。 

グ Uj レ扉はゆっくり開閉してください。調理物び焼さ網から落ちる場合びあります。 


使いかた 
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使いかた（タイマー) 


( I アップダウン I キーで説明している操作は、つまみでも同様にできます。〇"]]ページ） 

※加熱開始後に設定します。（グリルは加熱開始前に、タイマーを設定することもできます。) 


•簡単設定 



タイマー]キーを押すごとに10分、20分、 
30分の設定ができます。 

• タイマーを設定ずると、約]0秒後にタイマー加熱び始 


( IH の場合) 



♦詳細設定 

( IH のヒーター) 



(例） IH で19分設定 


(グ I 」ルの場合) 


、 tri - 




(グリル) 

へ 


ま0ます。 


ピッ 


''0 一〇一〇 

ピッ ピッ I 


懈除] 


ピー 


簡単設定後、 I アップダウン I キーを押して 
時間を変更する 

(キーを押し続けると早送りができます。） 




タイマーを設定ずると、約3秒後にタイマー加熱び始 
まりまず。 


タイマー加熱び始まると、残時間び点滅から点打に変 
ねり、ドットび点滅しまず。 


• © キーを 

-2回巧す 



ソ キーを 
] 回巧す 
(約3秒後） 



(例）グ U ル調理中に、]已分設定 


の 


キーを 
] 回巧す 


に! 


が 


• ■キ—を 

已回巧す 
(約3秒後） 



ド'ツ 


※タイマー加熱後は、 タイマー! キーを1回押してから 
アツプダウン 1 キーで時間を変更してください。 

※グ I 」 J レで加熱開始前にタイマーを設定した場合は、 
医•ターりキーを押すとタイマー加熱び始まります。 


IH (保温、火力1〜1 0) の場合…設定でさる最大時間は9時間55分 

{ 

1 卜 

{ 

/ 

( 

1 分単位 

己分単位 

1 己分単位 

〕 30分 3日寺臣 1 9日寺臣3己己分 

H (火力11〜 30) の場含…設定できる最大時間は1時間30分 

1 分単位 

己分単位 

3日分 

間は30分 

〕 30分 1時臣 E 

ブ U ルの場合…設定できる最大時 

1 分単位 

) 分 

〕 3 C 


* 朋 laa 


参タイマー加熱中に時間を変更するとき 

変更したいヒーターのを立 Zd キーを]回押します。媽時間表示び点巧から点滅に変わる） 

• 押してから] 0秒じ(内に 「アップダウン I キーまたはつまみで時間を変更する。 

• 約3秒後にタイマーびスタートする。 

参カウント中のタイマーを取り消すとさ 

取り消したいヒーターのを立キーを2回続けて押します。 

※残時間表示び点滅しているとさは、医王キーを]回押すと取り消されます。 

※グ I 」ルの場合、取消キーを押すと加熱び終了するので、ご注意ください。 

参タイマー終了後、 I 入/切] キーまたは 巧お肖 I キーを巧さない場合は取り忘れ防止のためブザ~び 1 分ごと 
に鳴り、已分間タイマー終了をお知らはしまず。 
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音声ガイドとメ□ディーの組み合わせ変更 (お好みに合わせて下記のよラに変更でさまず） 


1. I 聞さ直し I キーと鼠晒キーを3秒間同時キ甲しする。 ( P 3 を表示） 
2. 麗画キーを]秒間退巧し)巧すごとに変更される。 



の 


3.電源スイッチを「切」にする。 


/ 

P 3 - 

(出荷時設定） 

、 

1 

* の 卡 P ミ 卡 P 0 

音声ガイド 

〇 

(機能あ 0) 

〇 

X 

健） 

X 

㈱ 

メ □デイー 

〇 

X 

(機能なし） 

〇 

X 

) 


(を）屬明 I キーによる音声ガイドは除さます。 


参オー J レ□ツタ''' 安全のため、つまみおよび全てのキー操作を受け付けません。（いたず5防止） 
参クリ—ニンク’.. 'グ I 」ル庫内を高温にし、臭いを抑えまず。辟れは除去できません） 


才ール□ックキー 


3秒間巧すと、つまみおよび全てのキー操作を 
受け付けません。 

解除する場合はちラー度3秒間押してください。 


才ール 
□ック ( 

n-O 


3;少巧し 



ク U —ニングキー 


ク U —ニングキーを巧した後、スタートキーを巧す。 
(約] 2分で自動終了します。） 


クリ-ニング 




(お願い） 

• 焼さ網を取り外した状態で行って 
ください。ほ P 品損傷の原因） 

• 換気扇を回して行ってください。 


スタート 


クリーニング 


イ击 I 、わ、た r 音声ガイド • メ □ディ-お知5せ • 音量変更. 
■てい ■/■/ /し、才-ル□ック•クリ-ニング 



参音声ガイ 卜 '' '操作手順やご使用状況などを音声でお知らせしまず。 

•メ □ デイーお知！5せ… 自動調理、タイマー加熱終了時にメ□ディーび流れます。 


音声ガイド関連キーの説明 


聞き直しキー 


音声ガイドび流れて]分 L ソ内で 
あればちラー度、聞さ直すこと 
がでさます。 



I 説明 I キー 

r 説明」点な中に巧すと、エラー 
内容の説明や操作手順の音声ガ 
イドび流れます。 


の説巧 


説日月 




メ□ディー曲名（約20秒) 


ち ヒーター 
左 ヒーター 
中央 ヒーター 
グリル 


調モのいい鍛;台屋 
ドナウ川のさざなみ 
アイ-ゴット- I 」ズム 
歌劇「 I 」ゴレット」より一女むの歌 


音声ガイドとメ□ディーの音量変更 

(※ブヴーの音量変更はでさません。） 

聞き直しキーを1秒間虑巧し）巧すごとに音量変更 
(3 段階）びでさます。 

「標準音量です」 



(出荷時設定） 


r ル音量です」 




「大音量です」 


((の 



タイマ-\音|男イド•メ旦 h ィ-お知らせ•童票童•才—ルロック•ク yll ング 

































































































使いかた（レンジフード連動） 

(レンジフード連動タイプのみ) 


レンジフード連動機能について 


• レンジフード連動機能は、各ヒーターまたはグ1」ルの運転/停止時に、赤外線信号をトップ 
プレートから送信し、レンジフードび連動して運転/停止するものです。 

•指定(外のレンジフードでは、連動機能は働きません。お問い合わせは、お買い上げの販売 
店にご連絡ください。 


[レンジフード操作部] 



レンジフードの運転を停止します。 

レンジフードの風量を切り替えます。 
r 強」伸」協」の3段階。 

レンジフードの照明を点灯/消灯します。 


クッキングヒーターの操作 

レンジフードの動作 

A 各ヒーターまたはグリル 
W の運輯を始める 

レンジフードが自動的に風量「中」 
で運転ずる 

※ずでに他のヒーターまたはグ U ルを使用し 
ている場合は、設定されている風量を維持 
します。 

風■を変えたし、場合、 

レンジフード風量切換 
キーを}甲ず 

キーを}甲ずごとに、風量び「強」 
一 r 弱」一 r 中」一 r 強」…と切り替 
わりまず 

《レンジフードび停止している場合は運転キー 
を押すと、風量「弱」で運転を始めます。 

^各ヒーターまたはグリル 
W の運転を停止ずる 

レンジフードび約3分後に停止ずる 

※他のヒーターまたはグ U ルを使用中は停止し 
ません。 

《レンジフードをすぐに停止させたい場合は、 
レンジフード切1キーを巧してください。 
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参レンジフードの照明の入/切 


クッキング ヒーターの 操作 


レンジフードの動作 


レンジフード照明キーを}甲ず 


レンジフ-ド 
照日月合 


キーを}甲ずごとに、レンジフード 
の照明が r 点な」- - r 消な」と切り 
替わります 

※照明の入/切は、各ヒーターまたはグ U ル 
の運転/停止と連動していません。 




レンジフード連動機能は、トッププレートの左ち 
前側の送信部2ケ所か日レンジフードの受信部へ 
赤外線信号を送信し、行います。 



送信部 


レン'シフ I ド連動 



な なる フジ書 
か ンあ ジン明 
働合パび ンレ説 
く 易イプ レ。扱 
し る合ラン合、い取 
正 リ場フラ易合さの 
び てる、ンる場だド 
能れいりゲいい <I 
機 巧てた □てなてフ 
動 'かれけ八つかしジ 
連部かづ合やた働をン 
ド 信置近場明当び作レ 
_ 送びをた照び能操、 

フ。でど顔け夕光機では。 
ジすどなに向 I 曰動 I たい 
ンまなべ方を'パ射連キかさ 
レりれな上てン直ド作いだ 
、あぼにのつイに-操使く 
合'かこ部部とに部フののみ 
場合さ信肩のく合肩ジ剛ド読 
の場ふ送送ど近場送ンド-お 
次い①③⑤④⑥レ I フを 


使いかた 
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お手入れのしかた ( トッププレート • 本体) 


• お手入れはこまめにしてください。巧れびこびりつきまずと、取れにくくなりまず。 

• お手入れのときは、必ず電源スイッチを「切」にしてください。 

• トッププレートのお手入れは、十分に冷えたことを確かめてから行ってください。 

• 次のちのは使用しないでください。 

-アルコール系洗;き剤/消毒剤 

-ベンジン-シンナー-ガソ U ン-漂白剤-酸類 

-クレンヴー（トッププレートには液体クレンヴーは使えます） 

• 々口ご/ . を属々ワシ 

• レンジ用洗剤などの強アルカ1」の洗剤は、塗装をいためまずので使用しないでください。 



天ぷ！5なべ（付属品） 

1薄めた台所用中性洗剤で巧う。 

•たねしやクレンヴー（みびさ粉）- 
食器洗い乾燥機は使用しないでくだ 
さい。 

2なべ底や外側の異物やちれをとる。 

•巧れびこびりついたまま使ラと、油 
温を正しくコント□ールでさないこ 
とびあります。 

3洗い終わった日水気を切り、乾いた 
5内側に軽く食用油またはサラダ油 
をめる。 

-水分び付いたまま放置するとさびま 
す。 



※使用した油は別の容器に移して保管 
します。 



操作部カバーおよびグリル操作部 

参乾いた、やわらかい布で拭さ取ってくだ 
さい。 

参取れにくい';ちれは、約已00倍にラすめ 
た台所用中性洗剤をふさんにしみ込ま 
せて拭さ取り、固くしぼっためれぶさ 
んで拭さ取ってください。 

操作部のすさ間に水や洗剤び入らない 
よラにしてください。故障の原因にな 
ります。 
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吸 • 排気□カバー 


•本体から外し、薄めた台所用中性洗剤で 
洗ラ。 

•たねし-クレンヴーは使用しないでくだ 
さい。表面に傷び付さます。 

-変形させないよラま意して<ださい。 


吸気□ダクト 


参本体から外し、薄めた台所用中性洗剤 
で洗ラ。 

-吸気□ダクトの周りの油'汚れわこまめ 
にお手入れしてください。 




グ1」ル操作部 


取れにくい'汚れは、液体クレンヴー 
を付け、丸めたラップまたはアル三 
迫でこすり取ってください。 
※粉末のクレンヴーは使用しないで 
ください。傷び付さます。 



ミ主意なべ底び';ちれたまま使うと、トップ 
プレートに焼さ付さ、取れにくくな 
ります。 


お手入れのしかた 


こんなとさには 
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お手入れのしかた（グリル) 


• お手入れはこまめにしてください。 

• お手入れするときは、必ず電源スイッチを「切」にし、十分冷えたことを確かめてから行ってください。 
• 取りがし-取り付けの際に、グ U ル扉やスライドレールに無理な力を加えないでください。器具の故障 
の原因になります。 



グリル部の取りがし-取り付けかた 



■取りがし^^^ ■ 


1 取っ手を持って止まる位置まで、ゆつく 
りと手前に引き出す。 



3 取っ手の下側に手を回し、グリル扉裏側 
の下にある板バネを引き下げる。 

グ IJ ル扉 


板バネを 
引さ下げる 




グリル扉の上側をスライドレール側に倒す 
ようにして、左ち2つのツメか5上側に 



■取り付け^^^ ■ 




グリル扉をスライドレール側に倒すよラ 
にして左ち吕つのツメに差し込む。 



グリル扉を手でささえ、スライドレール 
と反対側にカチッと音がするまで起こす。 

スライドレール 




グリル扉を奥までしつかり閉める。 



※スライドレール部を 


持って、グ U ル扉を 
入れないで < ださい。 
(けびの原因になりま 
す。） 


グ I 」ル庫内は、魚油などで巧れている場合びあります。お手入れの際は、炊事用ゴム手袋などの 
ごイま用をおすすめしまず。 
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グリル扉-受け皿-焼き網-グリル庫内-グリル前面のお手入れ 


参グリル扉•受け皿 

• 薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗ってください。 

•たねし-クレンヴー-食器洗い乾燥機は使わないでく 
ださい。 

(表面を傷付けまず） 

♦焼き網（フッ素樹脂加工） 

. 水につけ、ミちれを水に湿らせてからスポンジで洗っ 
てください。 

• 金属製のたねしやナイ□ンたわしの八ード面やクレ 
ンヴーでこずらないでください。 

(フッ素樹脂加工びはびれることびあります） 

• フッ素樹脂加工びはびれてち、下地びステンレスの 
ためそのままお使いいただけますび、こびり付さや 
すくなるので、焼き網を水で湿らせたりサラダ油を 
めってお使いください。 

参グリル庫内-グリル前面 

• 油巧れは、薄めた台所用中性洗剤をふきんにしみ込 
ませて拭さ取った後、固くしぼっためれぶさんでよ 
く拭さ取ってください。 

• たねしやクレンヴーでこずらないでください。 

• スライドレールは、しぼったふきんで水ぶきしてく 
ださい。（ミちれたまま放置すると、さびます。） 
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故障かな？と思った 5 I 

_ ■ 


• 修理を依頼される前に;欠のことをお調べください。 

• 調べていたださ、なお異常びある場合は、使巧を中止して電源スイッチとブレーカーを「切」にし、お買い 
上げ販売店またはちよりの当社お客さまご相談窓口にご連絡ください。 


症 状 

処置 

キーを受け付けない、また 
はヒーターび入日ない 

• 電源スイッチ、またはブレーカーび「切」になっていませんか。 

一電源スイッチ、またはブレーカーを「入」にしてください。 

• オール□ックランプび点灯していませんか。 

ーオール□ックを解除してください。0^29ページ 
• キーに指や手び触れた状態、またはキーの上に物び置かれたり、水びこぼれた 
状態で電源スイッチを「入」にしていませんか。 

^キーに指や手び触れていない状態、またはキーの上および周辺の物を取除さ、 
また水などを拭さとってか日、ちラー度電源スイッチを「入」にしてくだ 
さい。 

キーの誤操作検巧 


• 総消費電力を超えています。 

一1入/词キーを巧して、エラーを解除してください。 

0=1己ぺージ 

IH ヒーターになべをのせて加 
熱をスタートしてち、乂力表 
示ランプび点滅し続け、なべ 
び熱くな日ず、約1分後に乂 
力表示び消灯する 

1 し1 !— :1 1 がツ帖 ]1 

• 使えないなべをのせていませんか。 

• なべの位置び加熱部の中央か日ずれていませんか。 

一 IH ヒーターに適したなべを使巧してください。 

使えるなベ.使えないなべ：] 2〜14ページ 

なべ無し自動検知中のブヴー音の鳴らしかた、消しかた 

[ブヴー音を鳴日すとさ] 

なべ無し自動 OFF 機能 


オール□ック設定中に1アップダウン1キーを3秒間同時にキ甲すと、"ピッ"とブ 


ヴーび鳴り、ブヴー音を鳴5すことびでさます。 

[ブヴー音を消すとさ] 

オール□ック設定中に1アップダウンキーを3秒間同時に巧すと、"ピー"とブ 
ヴーび鳴り、ブヴー音び消えます。 

※ブヴー音の設定変更後は、オール□ックを解除してください。0^2目ページ 

IH ヒーターでの調理中にな 
ベか日音びする 

• 異常ではありません。そのままお使いください。 

なべの種類によっては「ジー」「ブーン」「カチカチ」などの音び発生すること 
びあります。また、なべの取っ手に振動を感じることびあります。これは磁力 
線によりなベ自体び振動するためで、異常ではありません。 
^なべの位置をずらすか、置さ直すと止まることびあります。 

複数の IH ヒーターを同時に使用した場合、なべの種類によっては、共鳴音「キ 
ーン」「キューン」などの音びすることびあります。これち磁力線によりなベ 
び振動するためで、異常ではありません。 

乂力1〜3で「カチカチ」といラ周期的な音びすることびありますび、異常で 
はありません。 

使用中にブヴーび鳴り、 
熱び停止した 

[17751 剛剛願 

切り忘れ防止機能 

加 

• 最終キー操作後、約4已分（グ U ルは約20分）しソ上連続で加熱していませんか。 
異常ではありません。 

切り忘れ防止機能び働いてます。再スタートをするか、長時間使巧される場合 
はタイマー機能をご使用ください。 
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症 状 


処置 


使用中にブヴーび鳴り、加 
熱び停止した 


つまみを加熱中に取り外したり、指定位置からずれると、加熱び停止し1分後 
にエラーを表示します。つまみを指定位置に置いてください。 D ="]] ページ 


[ UTS ] 閥 


つまみ無し検知 


ETTg 剛關 


キーの禁止操作検巧 


揚げ物と炊飯は同時に使巧できません。 

一氏ン切]キーを巧してエラーを解除してください。 


IH ヒーター表示部に エラー 
表示び点滅した 

E 551 


キー上の異物検知 


エラーび出ているヒーターのガラスタッチキーの上に物び置かれたり、水びこ 
ぼれていませんか。 

^ガラスタッチキーの上および周辺の物を取除いてください。また、水などを 
拭さとってください。エラー表示び消えない場合は、電源スイッチを「切」に 
してから、ちラー度電源スイッチを「入」にしてください。 


IH ヒーターでの 調理に時間 
びかかる 


磁石のつさび弱いなべ-磁石のつかないなべなどを使っていませんか。 

一故障ではありません。なべ底の材質によって、乂力び弱い場合びあります。 
IH ヒーターに適したなベをご使用ください。 0^12-1 4ページ 


IH ヒーターの乂力び自動的 
に下びったり、乂力を上げ 
ることびでさない 


なべ底に異物び付着していたり、トッププレートび巧れていませんか。 

一なぺや トッププレートのお手入れをしてか日ご使用ください。 

複数ヒーターを同時使用していませんか。 

複数ヒーターを同時使用すると消費電力已 800 W を超えないように、 IH ヒータ 
一の火力を自動的に調節しているためです。己ページ 


炒め物など I H ヒーターの乂 
力感びなくなる 


温度過昇防止機能 


なべ底の温度び異常に上びると火力を自動的に調節することびあります。温度 
び下びると自動的に火力は強くなりますのでそのままお使いください。 

±なべなど IH ヒーターび高温になるなべを使っていませんか。 

一市販の±なべは riH で使える」と表示しているちのでち使わないでください。 


揚げ物の予熱時間び長過ぎ 
たり、油温びほい 

または 


調理開始約已分後自動で加熱 
び止まる 


剛閥 


トッププレートび熱いとさに揚げ物を始めていませんか。 

適温のブヴーび鳴る前に加熱を停止し、再度揚げ物を始めていませんか。 
揚げ物の途中にブレーカーび落ちたり、または停電び発生しませんでしたか。 

ートッププレートをさまし、高温を意ランプの消打後に、再度揚げ物を始めて 
ください。 

油量已〇□邑〜80□旨を少量油〕ースで調理していませんか。 

一使用する油の量によって、少量油コース （2 □□邑〜已 OOg ) と揚げ物コース 
(已00邑〜800旨）を使い分けてください。 D =] 8〜] 9ぺージ 
付属の天ぷ b なべ LU 外を使用して揚げ物をしていませんか。 

一付属の天ぷ日なベを使用して、揚げ物をしてください。 

揚げ物 LU 外の調理を揚げ物 コース または少量油 コース でしていませんか。 

一一般加熱で調理してください。已ページ 


グ I 」 ルヒーターび ホ < なつ 
たり消えたりする 


• 故障ではありません。 

運転メニューに応じて上下ヒーターへの通電時間を細かく自動制御していま 
す。通電時間び短い場合はホくならない場合びあります。 


故障かな？と思つた5 


こんなとさには 
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故障かな？と思った 



症 が 


グ U ル調理中庫内で、瞬間 
的に炎び出たり排気口か日 
煙び出る 

• 異常ではありません。 

魚の脂などび下ヒーターの上や、脂の溜まった受け皿に落ちると、瞬間的に炎 
や煙び出ることびあります。また脂の多いちのを焼くと、はじけた脂び燃える 
ことびあります。 

グ U ル調理開始すぐに排気 
口か日煙び出る 

• 異常ではありません。 

調理を始めてしば日くの間、前回の調理でヒーターについた脂び加熱されて、 
煙び出ることびあります。 

グ U ル調理終了後、排気口 
か日熱風び出る 

• 異常ではありません。 

グ U ル調理終了後、脱煙部についた脂を焼さ切るため、脱煙巧ヒーターとファ 
ンび約已分間運転します。やけどにごま意ください。 

グ U ル調理開始後、しば日く 
してを却フアンの音びする 

• 異常ではありません。 

グ U ル庫内び一定温度じ(上になるとを却ファンび回ります。 

調理後や電源スイツチを 
「切」にしてち、本体か日フ 
アンの音びする 

• 異常ではありません。 

本体内部の温度を下げるため最大約2□分間、冷却ファンび回りますび自動的 
に停止します。 

音声ガイド、メ□ディーび 
鳴らない 

• 音声ガイド、メ□ディーび鳴5ない組み合わせ設定になっていません占、。 E 29 ページ 
• 連続した操作を行った場合、途中の音声ガイドは鳴りません。またメ□ディー 
中に他の音声ガイドびある場合はメ□ディーは取り消されます。 

ごはんびラまく炊けない 
(かたすざたり、やね b かす 
ざる） 

. 米の量、水の量び設定した合数とあっていますか。□^]7ページ 
• 炊く前に米を浸していますか。（通常は3□分 LU 上、を場は]時間 L ソ上） 

• 炊飯後すぐにほぐしていますか。 

一ふたをしたままおいておくと、湯気び露となって落ち、ごはんびベちやつき 
ます。 

• 調理中につまみび外れたり、指定位置か日ずれたりしていませんか。 

ごはんび焦げたり、こびり 
付く 

• なべ底の薄いなべやホー□一なベなど、自動炊飯に適さないなべを使用してい 
ませんか。0^17ページ 

^必ず1團 D 刚1圓 SH 刚マークがさで、底の厚さび約].已 mm 政上のなべをお 
使いください。 

グ1」ル扉び開かない 

• 耐震□ック機能び働いていませんか。 E 3 ページ 
一つ' U ル扉を奥まで巧し込んでください。耐震□ックび解除されます。 
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本体に故障や異常び発生しピッピーとフヴー音び鳴り、トッププレートや操作部に次の表示び出たとき 


表示 


原因 


処置 


し, 


し' I? 


IJEI 


空ださなどによつてなべ底の温度び上 
びりすざたため自動的に停止した。 


空ださ検巧機能 


トッププレートやなべびをえてか日 
なべに調理物を入れ、再度キー操作 
してくださし、 


し 

IH 

し•ィ 

側 


回路な護機能 


IH ヒーター使用時に吸.排気ロカバー 
をふさいでいる-ほこりなどびたまつ 
ているなどで本体内部の温度び高くな 
つた。 


吸-排気ロカバーをふさいでいるち 
のを取り除いてください。 

吸-排気ロカバーにたまったほこり 
を手入れしてください。 K 吸•排 
気ロカバーのお手入れ： 33ページ 


U 


グ U ル庫内の発火などによって庫内温 
度び異常に上びった。 


グ1」ル異常高温検巧機能 


炎び消えるまでグ I 」ル扉を開けない 
でください。 

1 . すぐに電源を切る 
2 .吸-排気ロカバー全体をめれた夕 
オルでふさぐ 
3. ブレーカーを切る 


表示内容を確認したら、使っていたヒーターを「切」にするか電源スイッチを「切」にしてください。 



トッププレートにひび割れなどび発生した。 
を却フアンび回らなくなった。 




改造はしない。修理技術ちむがの人は絶対に分解したり、修理をし 

A 奋な>1- 

が辭禁止 

ない。 

ル言 口 


•火災•感電-けびの原因になります。 

•故障したときは、電源スイッチとブレーカーを「切」にして使用を中止し、お買い上げの 
販売店または据付施工店にご連絡ください。 


故障かな？と思つた5 


こんなとさには 
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义力調節の目安 . 41 

煮もの . 42 

筑前煮 . 42 

ゆでもの . 42 

スパゲッティ-ミートソース . 42 

焼きもの . 43 

ビーフス テー キ . 43 

ハンバーグ . 43 

焼きざようざ . 43 

炒めもの . 44 

青椒肉絲 . 44 

えびのチ U ソース炒、め . 44 

蒸しもの . 44 

茶わん蒸し . 44 

揚げもの . 4己〜4日 

天ぷら . 46 

-□ヒレカツ . 46 

ごはんもの . 46 

あさりごはん . 46 


自動グリル . 47〜已〇 

姿焼さ、つけ焼さ、切身•干物 . 一47〜48 

ピヴトースト . 49 

マカ□ニグラタン . 49 

チキンド U ア . 已〇 

鶏ちち肉の塩焼さ . 已〇 

タンド U - チキン . 已〇 

梅しそ焼き . 已〇 

マスタード焼き . 已〇 

手動グリル . 己！〜已3 

火力-焼さ時間の目安 . 已1 

設定温度-焼さ時間の目安 . 已2 

アップルパイ . 已3 

ラヴニア . 已3 



参料理写真は調理後の盛0付け例です。 

参料理写真と実物とは多少仕上りび異なる場合びあります。 

参計量は、]カップ =200 mL 、 大さじ] =]5 mL 、 ルさじ] =5 mL を使用しています。 

U mL = 1 CC) 

参料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大ささ-初期温度-室温-電源電圧などによってを少異 
なります。クッキングガイドの調理時間-温度は目安です。 
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①お湯を沸か 
す 


C 


スパゲッティ（麵類) 
野粟 


©ゆでる 


C 




水か5ゆでるちの（卵■じ 
やびいちなどの根菜）は、 
なべに食品を入れて、 中火 

-やや強义 ri 〇~吕〇」 

でゆでまず。 


①フライパン 
などを熱す 
る 


C 


②焼き色をつ 
ける 


③中まで焼く 


く 






八ンバーグ 
ステーキ 
鉄欄き 
オムレツ 


ステーキなど焼さ色をつけ 
たい食品は、ロニュー 1キー 
で「妙、め物」を選んで、 

やや強乂 ri 目〜吕 OJ で 

加熱するとよく焼けます。 

加熱しすぎると、油の飄里. 
発火をまねくことびありま 
すので、様テを見なが5火 
力調節をしてください。 


①フライパン 
などを熱す 
る 




②炒める 


C 


青椒肉をを 
野粟の五目げめ 
えびの 

チリ ソース 炒め 




炒めはじがるときは、油と 
食品をいっしょに炒めると 
焦げにくくなります。 

加熱しすぎると、油の飄里. 
発火をまねくことびあ0ま 
すので、様テを見なが5火 
力調節をしてください。 


茲 

"パ 

す 


①お湯を沸か 
す 


C 


©蒸す 






茶わん蒸し 
蒸しケーキ 
シュウマイ 


茶わん蒸しなどの卵料理は、 

弱火「4〜9」 び適してい 

まず。 


※中央ヒーターの場合は、乂力表示] 6の時「やや強火」と音声ガイドします。 


义力調節の目安 


調理のコツ 

• 火力「保温」で、おでんやなべちのびをめないよラに保てます。 

• なべの材質•大ささ•形状、または材料の温度や室温などにより、調理時間や乂力調節び多少異なります。料理 
のでさ具合をみなび日調節してください。 

• フライパンやなべの予熱はあまり長すざないよラにしてください。 

• フライパンを使巧するときは、 ピニュ H キーで「炒め物」 


を選んでお使いください。 


調理 


音声ガイド 


义力表71^ 


义力調節 


f 呆温 


保温 


とろ火 


1〜3 


弱义 


4〜9 


中义 


10-15 
》1〇〜16 


やや 

強义 


16〜20 


強义 


21〜25 


八イ 
J の一 


26-30 


メニュー例 


調理のコツ 


煮 

る 


①材料を 
煮立たせる 


ぐ 


②煮込む 


C 


③保温 




〉 


野栗 カレー 
筑前煮 
肉じやが 
五目豆 
おでん 
寄せ鍋 


カレーやおでんなど長時間 
煮込むちのは、 とろ乂 ri 
〜 3 J で様テを見なび5加 
熱して<ださい。中央ヒー 
ターの場含は、ひと煮たち 
させた媛、 I メニュ ー I キー 
で「煮物」を選んで加熱 
します。 


メ 


ゆでる 焼く 炒める 
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煮ちの.ゆでちの 


/ 傷畑巧目帅ム 

• 沸とラまでは火力 やや強义〜強义 16〜2己で煮ます。沸とラ後は 火力と ろ义〜弱义 1〜9で様子を見なび日煮込みます。 
• 調理中ふさこぼれるとさは、ふたをず5して加熱してください。 

• 肉を煮込むとさのポイントは、まず強火にかけること。（ーアクを十分に出すた他） 

沸とうした5弱火にし、アクを T 寧に取り除くと仕上りの巧びよくなります。 

V • ひと煮立ちさせた體、中央ヒーターの「煮物」機能をお使いいただくと便利です。ページ 


筑前煮 


■材料 （4 人分） 

•鶏もち肉 （1 □大のそぎ切り）- 

- ■200 g 

•( A ) 

しようゆ . 

大さじ] 

t 砂糖-みりん ''''を大さじ 1 ん 

• れんこんほし切り） . 

-.lOOg 

• ごぼう（巧をこそげ、乱切り） 

-. 100邑 

•干ししいたけ（もどして4つに切る） 



'…已枚 

•にんじんほし切り）'''ル1本 （ lOOg ) 

•ゆでたけのこほ L 切り）'''' 

..100呂 

• こんにやくに cm 角にちざり、 

ゆでる） 



'''' • 1枚 

• さやえんどラ（すじを取る） 

• • .已曰邑 

• ヴフタ;由 . 

大さじ] 


干ししいたけのをどし汁 

• 旧) 

. 1カップ （20 日 mL ) 

しよラゆ . 

大さじ3 


砂糖•みりん ■''' 各大さじ2 


■作りち 

①下ごし日えをずる 

鶏肉は （ A ) を合わせた中に1已分ほ 
どつけておく。れんこんとごぼラは 
酢水につけてアク抜きをする。 

⑤げめる 

なべにサラダミ由と （ A ) の汁を切っ 
た鶏肉を入れ、火力 中义 10~1 已 
で炒める。なべに油びまわったら、 
野まとこんにやくを入れてしばらく 
|大少める。 

③ 煮込む 

( B ) をまざ入れてふたをし、 义力や 
や強义 16〜吕0で煮立てる。巧とラ 
したら火力 とろ义一弱义 1~ 已 に下 
げて約1時間煮る。最後にさやえん 
どラを入れ、ひとミ居だしてサツと煮 
る。 






(めんをゆでる）. ゆで湯はたっぷ D 用意します。（めんの重量の10〜13倍くらい） 

• ぐ S ぐ5沸と5した湯の中にめんを一度に入れ、手早く広げます。 

再び沸と5したら、火を弱めます。静かに沸と5するく6いの火加減を保ち、めんびくっつかないよ5に時々混ぜます。 
• そうめんなど細いめんは、ち沸と5を、火を止め&たをし、蒸 S してホ熱でゆで上げます。 


(青票をゆでる） • 



たっぷりの湯でゆでます。（材料の己倍く!5い） 

色だしのために塩少、々を加えます。（塩は湯の1〜吕％) 

硬い方（根元）か5入れます。 

;令水にさらしてアクを洗い流します。（水に長くつけると栄養分び流れるのですばやくします。） 



スパゲッティ•ミートソース 


■作りち 

① ミー トソ ースを 作る 


'200 呂 

■lOg 
•. '適量 


■材料 に人分） 

スパゲッティ . 

塩 . 

サラダ油 . 

ト ソース 

牛ひき肉 . 100 巨 

玉ねぎ(みじん切り） -'' Vd 固（100巨） 

にんにく（みじん切り） . 適量 

サラダ油 . 大さじ] 

ホワイン . 大さじ2 

□-リエ . 1枚 

トマトケチャップ.''大さじ3 

トマトの水煮 . 1宙 

スープ ' …1/4カップ巧 OmL ) 

( A パ砂糖 . ルさじ2 

ル麦粉 . 大さじ] 

塩■こしょう . 各み々 

:ナツメグ . み々 


なべにミ由を入れ、火力 弱义 6~9 で 
玉ねぎ、にんにくをげめる。さらに 
ひさ肉を入れて色びをわるまでげめ、 
ホワインを加える。なに （ A ) と口 
一 U エを順に加え、火力 弱义己 ~7 
に下げてトマトの水煮をつぶしなび 
ら煮込んでいく。煮たったらさらに 
火力 とろ义 1~3 でとろみびつ<ま 
で煮詰める。途中なベ底にくっつかな 
いよラにかをミ居だる。 

②ス A ° ゲッテイをゆでる 

なべにたっぷりの水を入れてふたを 
し、义力 八イパワー 26 〜 30 で沸 
とラさせる。塩を入れ、スバゲッテ 
イを入れる。再び沸とラしたら义力 
やや強义 16~20 に下げて、好みの 
かたさにゆでる。 

熱いうちにサラダミ由をからませておく。 



③ 仕上げる 

②に①のソースをかけて仕上げる。 


作制 Bia - 

• 長時間加熱をされる場合は、タイマー加熱をお使いになると便利です。0=28ページ 


の 



















































規まちの 


洗がわ難か Hgj フライパン調理には、 I メニユ ー I キーで「炒め物」を選びまず。 

焼け具合をみなげ日、火力を調節し、均一に焦げ目をつけます。 

肉類は 中火〜やや強乂 10〜20 の火力で一気に表面を焼き、肉のうま味を閉じ込めます。 

魚類は洋風の焼き物など粉をまぶす場含、焼く直前にまぶし、を分な粉はもい落とします。 


ビーフステーキ 

■材料 に人分） 

•牛サー□イン•'2枚（1枚約1已0巨） 

•塩-こしょラ . 各適量 

• サラダミ由 . 適量 

■作り方 

①下ごし 5 えをずる 

牛肉は、焼く直前に肉のさで軽くた 
たき、塩•こしょうを両面にふって 
お<。 


③ フライパンを熱する 

I メニユ~1 キーで「炒め物」を選んで、 
火力 やや強乂 16~20 でフライパ 
ンを充分に熱し、サラダ油を入れて 
なじませる。 

③ がく 

①を1枚、盛り付けたとをに表にな 
る面を下にして、乂力 やや強义 16 
〜20 で約1分〜1分30砂焼を、裏 
返す。妻も同様に焼く。 （5 ディアム 
の場合） 



焼き時間は目安でず。お好みに応じて乂加減、焼さ時間を調節し 
てください。 


ノ V ンバーグ 


( A ) 


■材料 （4 人分） 

玉ねぎ(みじん切り）大1ん個 （1 已〇呂) 

バタ. . 大さし1/2 

牛ひき肉 . 3日日旨 

パン粉 . 2/3カップ （30 邑) 

(牛季し大さじ2で湿5せる） 

卵 . 1個 

トマトケチャップ■••大さじ] 

塩-こしよラ . 各か々 

.ナツ ><グ . か々 

• サラダ油 . 大さじ] 

ソース 

f トマトケチャップ 

• (目）ホワイン . 

^ゥスターソース • 


大さじ4 
大さじ2 
大さじ] 


■作り方 

① 玉ねぎを炒める 

I メニュ ~1 キーで'「炒め物」を選んで 
火力 中义 10~1已でフライバンを 
熱し、バターをなじませてから玉ね 
ざをよくげめ、さましておく。 

② 材料を混ぜ合わせる 

①と （ A ) を ボールに 入れ、粘りび 
出るまでよく混ぜ'、4等分にずる。 

③ 形をととのえる 

手にサラダミ由をめり、生地をたたい 
てル判型にし、中央をくぼませる。 

④ がく 

I メニュ ー I キーで「炒め物」を還んで、 
乂力 中义 10~1已でフライパンを 
熱し、サラダミ由を入れ、③を並べ入 
れ、乂 力弱义 4 〜 9 で色よく焼く。 
適当な焦げ目びついたら裏返して义 



力弱义 4 -已に下げ、ふたをして内 
部に义び通るまで焼き上げる。焦げ 
すぎないよラに义力を調節しなびら 
好みの焼さ加減にする。 

⑥ソ ースを 作る 

八ン バーグを 取り出した後、（目） を 
入れて混ぜ合わせ、义 力弱义 4 〜 9 
で ソースを 作り八ン バーグにかける。 


こねちのコツ 

• ひさ肉料理は、よくこねるほどくずれずおいしくできまず。 

• 八ンバーグのあにまとめるとき、調理中の割れを防ぐためキャッチボールの要領で両手の間でたたきつけるようにして空気 
を抜をます。 


焼きぎょうざ 

■材料 （4 人分） 

,ざょラざの皮 . 24枚 

• 白まの葉先(みじん切り）……240吕 

• 豚ひき肉 . 140吕 

•塩 . み々 

•にら（みじん切り） . 己本 

• おろししょうび . ルさじ2 

• サラダミ由 . 適量 

•水 . 適量 

fA 、 f しょうゆ . 大さじ！ 

tA りごまミ由-ミ酉 . 各ルさじ2 

■作り方 

①下ごし 5 えをずる 

白まと塩か々を合わせ、よくをんで 


しばらくおき、絞って水気を切る。 

② 具を作る 

ボールに豚肉と塩少々を入れ、ねば 
りび出るまでよくこねる。さらに、 
にらとしょうび、 （ A ) を加えてミ居せ' 
合わせ、①を加えてこねる。 

③ ぎょラざを包む 

②を24等分してざょラざの皮で包 
む。 

④ がく 

ロニ S キーで「炒め物」を還んで、 
乂 力中义 1〇~1已 でフライバンを 
熱し、サラダミ由をなじませ、ざょラ 
ざの半量 （12 個）を並べて焼く。 

⑥ 仕上げる 

底にこんびりと焼を色びついたら、 
水をざよラざの高さの約]/3まで入 



れてふたをし、义 力中义 10 〜 1 已 
で水気びほとんどなくなるまで蒸し 
焼をにする。ふたを取って火力 中义 
10~1已でフライパンを揺すりなび 
らホ分な水分をとばし、底面びパリ 
ッとずるまで焼く。 
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煮ちの•ゆでちの\焼をちの 





















































炒めもの • 蒸しもの 


^騰み厘:む フライパン調理には 、I メニユ ー I キーで 「炒め物」を選びまず。 

• 火力 中火 10〜1己 く5いで食品の様子を見なび5、火力を調節してください。 （ IH ヒーターは高火力です。加熱しすぎないよラに、 
V 火力を調節してください。） _ _ 



青椒肉を糸 


■材料 （4 人分） 

•牛薄切り肉(細切り） . 300目 

f . J ミ酉-しょうゆ各大さじ] 

tA り片栗粉 . 大さじ] 

•ピーマン(細切り） . 10個 

• ゆでたけのこ（細切り） . 100巨 

• しようが(みじん切り） . 已邑 

• サラダ油 . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ11/2 

酒 . 大さじ] 


• (目）’オイスターソース■••大さじ] 

砂糖 . ルさじ2 

1スープ . 大さじ2 


■作りち 

① 下味をつける 

牛肉は、 （ A ) で下味をつける。 （ B ) 
はミ居せ'合わせておく。 

② げめる 

フライパンにサラダ油としようびを 
入れ、 ロニ ュ ー1 キーで「炒め物」を 
還んで、义 力中义 10~1 已で軽く 
がめる。①の牛肉をげめ、さらに野 
まを加えてがめる。野菜びしんなり 
してさたら （ B ) を加え、よくから 
ませてはをととのえる。 



えびのチリソース妙'め 


■材料 （4 人分） 

えび . 1日尾 

(尾を残して殻をむを、背に切れ目を入れ背 
わたを取る） 

にんにく（みじん切り） . 適量 

ねざ(みじん切り） . 大さじ3 

しようび(みじん切り）……かさじ] 
サラダ油 . 大さじ2 

[塩 . 化々 

[ トマトケチャップ.''大さじ4 
旧）豆板誓-砂糖各ルさじ2 
i しょうゆ-水各大さじ] 
( C ) 片栗粉■水 . 各ルさじ] 


■作りち 

①下ごし 5 えをする 

えびは洗ったをペーパータオルなど 
で水を切り、 （ A ) で下味をつけて軽 
くちむ。 

⑤ 炒める 

フライパンにサラダミ由とにんにく、 
ねざ、しよラびを入れ、 ニュ ー I キ 
一で「炒め物」を選んで、义力 やや 
強 16-20 でけめる。香りびでてを 
たら、①を色びかわるまでげめる。 

③ 仕上げる 

火力 中义 10-15 に下げ、 （ B ) を 
加えて1〜2分げめ、さらに （ C ) 
を加えて手早く混だてとろみをつけ 



• 蒸し器に水を入れ、火力 強义一イバワ ー21-30 で沸と5した S 材料を入れます。 

• 卵料理は乂力 弱火 4~9 に下げ、その他の料理は火力 弱义一中义 6〜14 で蒸し上げます。 

• 途中、湯びかなくなった5必ず;弗とうした湯を足します。 

• 蒸気の抜けない蒸し器を巧5場合は、蒸し器の&たの内側をぶきんで包み、しずくび落ちないようにしまず。 
• 蒸し菓モを3。くらと柔らかく仕上げるには、生地をさっくりと混ぜまず。 

V 又、生地を入れすざると全体に蒸気び回5ないので、蒸し器の底7〜8割程度にします。 




茶わん蒸し 

■材料 （4 人分） 

• 鶏ささみ . 40巨 

•しょラゆ■ミ酉 . 各適量 

•卵 . M 寸3個 

f だし汁''' '2 V 4 カップ (4 巳 OmL ) 
• ( A ) 薄口しょうゆ'塩'''各かさじ1弱 

t みりん . ルさじ1/2 

• えび . 4尾 

(尾を残して殻をむき、背わたを取る） 

• 干ししいたけ（ちどして半分に切る） 

. 2M. 

• かまぼこ . 4枚 

• ざんなん . 8お 

• みつ葉 . み々 

•水 . 3カップ（日00 mL ) 

44 


■作りち 

① 下ごし 5 えをずる 

ささみはすじをとって一□大に切り、 
しょうゆ-ミ酉で下はをつける。 

② 卵液を作る 

卵と （ A ) を混ぜ合わせ、妻ごしを 
する 0 

③ 器に入れる 

蒸し茶わんに①と他の材料を入れ、 
②を八分目ほど入れて、共ぶたをする。 

④ 蒸す 

蒸し器に水を入れ、火力 八イパワー 
2 臣 ~30 で沸とラさせる。蒸気び出 
てきたところに③を並べて入れ、ふ 
たをして乂力 弱义 已 ~7 で約 1 已〜 
2□分蒸す。竹串をさして、這んだ汁 
び出ればでさあびり。みつ葉をのせ、 
ふたをして約已分蒸らす。 



仕上びりびゆるめのとさは、ふた 
をしたまま蒸らすとよいでしょラ。 




























































揚げもの 


揚げちの調理のメニュー例と温度の目ま 

• 下表は800邑（約 aSL ) の油を付属の天ぷ日なべに入れて調理したとさの目まです。 
• 油の量、室温などによって、表示温度と実際の温度びずれることびあります。 
料理のでさ具合を見なび日、温度を調節してください。 


メニユ - 


温度 


温度の目ち 


巧 crc 


160°C 


170°C 


180°C 


190。巳 


200°C 


調理のコツ 


野菜 


魚介類 


フライ 
コ□ッケ 


、么巧み口 
'でぶち□口 


その他 


野菜の天ぷ5 
野菜の素揚げ 
かを揚げ 




1已〇〜180 


C 


1已〇〜170 


魚の天ぷ5 
魚のか5揚げ 
魚のな揚げ 


ヒレカツ 
手作りコ□ッケ 
鶏のか6揚げ 
串揚げ 


冷まフライ 
冷まコ□ッケ 


フライドポテト 
フ U ッタ_ 
ド-ナツツ 




〉 


入 


170〜1呂〇 




180-190 


170-180 

I 

170〜180 


2厚目 


5 


ェ 


170〜180、 

一 I r 

ぐ 170〜180 、 


I 


160-180 




く 


I 


170-180 


160〜170 


> 


> 


> 


な料やミ由の温度により、揚げ上びりびベ 
タツとなることびあります。お好みによ 
り温度を高めに設定してください。 


180〜200 


冷凍を品を揚げる場合は、冷凍を品に表 
おされている温度より高めに設定してく 
ださい。 

※油量は200呂（約 0.22L) 未満のミ由で 
調理しないでください。油びみない場 
合などは、油温び上びりすざて発义す 
ることびあります。 


ルさめの食材は、少量由コースを還択して少量油に00邑〜已□□旨）で揚げることびできます。 


参巧による油の温度の見わけかた 

1已ぴ GLUT 沈んだ巧はなかなか浮さ上びってこない。 

巧は底まで沈んでか日浮さ上びる。 

油の途中まで沈んでか日すぐ浮さ上びってくる。 
表面ですぐパッと散る。 


1已 0° C 〜]己 0 °C 
170で〜] 80で 
200 °C 



油の飛び散りを少なくずるために 

材料は必ず水分をふき取る 

水分び残っていると油びはねることびあります。（特にしいたけ、ピーマンなどはよく水分をふき取ってください。） 
いかやゆで卵などは揚げすざない 

• 長時間揚げると破裂します。（特に剣先いか、するめいかなど） 

• なべの中に揚げ忘れびないか、常に確認してください。 

巧や生地作りにを意する 

• 水分の多い材料には、必ず薄力粉をラすくまぶしてか日巧をつけてください。 

特に下ごしらえの必要な材料 

• えび 尾の先を切って水分を出し、腹に4、已ケ所切り込みを入れる。 

•ししとラ水気をふさ取り、切り込みを入れる。 

• いか 皮をむさ水分をふさ取り、切り目を入れる。 


炒めもの•蒸しもの/揚げもの 
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.1 個 

. 3/4カップ 

. 1カップ 

. 1カップ 

. 1/4カップ 

. 1/4カップ 

800邑（約0.9 U 


■材料 （4 人分) 

•えび . 

• かぼちゃ . 

• なす . 

• ししとつ . 

• 青じそ . 

• れんこん…… 
を 

[卵 . 

• (A ) ;令水…' 
[ ル麦粉 • • 

天つゆ 

f だし汁'' 
• (巨）みりん-' 
i しよラゆ 
• 揚げミ由 . 


—□トレカツ ■作りち 

―一しレ / J ' - ①下ごしらえをする 

■材料に人分） 吗ヒ肉1|戸等夕飄ミて包 T でたた 

•豚ヒレ肉访、たまり） . 2已〇目 巧^;を二>1+"^^しよつをず句。 

•塩.こしょぅ . 各適量 ⑤ち をつ普る ' 

あ ①Iしル麦粉をまぶしてはたき、溶き 

い」\麦粉(薄力粉） . 適量 卵、パン粉® III 員にををつける。 

溶き卵 . 1個 ③ 揚げる 

Iパン粉 . 適量 天ぷらなべに油を入れ、 IH ヒーター 

•揚げ油 . 200目（約 0.22L) にのせ、 尽ニユ ー1 キーで「揚げ物」 

「少量ミ由」を還んで、温度 170 で加 
熱ずる。適温後、②を入れて已〜已分 


ごはんちの 


揚げる。 



S が。ホん _ ;蔚の赚きをずる 

画材 料 （4 人分） 海水程度（約3%)の塩水にあさり 

，米 . 3合 を入れ' 暗くして2〜3時間ほどおい 

がホあホ n . 50日 n て砂抜ををする。調理直前に塩水を 

[水… ' 11/2カップロ OOmL) 幸り''、— 腎费と_^湾ミミょぅにし 

• (A)] あホりの煮汁 なかりよく;先って水劝ををる。 

i . 1 Vs カップ （300mL) ② あさりのむき身と煮汁を作る 

炊き込み巧 水（約已 OOmL) とミ酉（大さじ 3) び 

[ しょうゆ-酒……各大さじ2 入ったなべにあさりを入れ、ミ弗騰し 

• 旧）みりん . 大さじ] てあさりの口び開いたら殻から身を 

^塩 . ルさじ * 1 /2 取り出す。煮汁は捨てずにキッチン 

.生姜 . 適量 ぺーパーなどでこして残しておく。 

• = つ葉 . 適量 ③ I 炊さ込みの準備をずる 

米を洗い、ざるにあげて水気をさっ 
ておく。なべに米と （A ) を加えて 
30分浸す。その後、 （B ) を加えて 
かさ混ぜ、あさり（むさ身）をのせ 
_1 ふたをする。（具は上にのせてかきミ居 

だない） 



④炊< 


IH ヒーターになべをの杜ニユ ー I 
キーで「炊飯」を選び、炊飯量（合 
数）3合で加熱をする。 

炊き上びつたら、さつくりおだて生 
姜の千切りと兰つ葉をお好みでのせ 
る。 


天ぷ5 


■作り方 

① 下ごし日えをする 

えびは殻をむいて背わたを取り、尾 
の先の部分を切って腹部に切れ目を 
入れる。かぼちゃはタネを取り、 
已 mm 厚さのくしおに切る。なすはガ 
クを取り、斜めに3〜4個に切って塩 
水につける。れんこんは皮をむを、 
7mm くらいの輪切りにして酢水にさ 
らす。ししとラは切れ目を入れてお 
く。 

② ホを作る 

(A) を合わせて巧を作る。 

③ 揚げる 

天ぷらなべにミ由を入れ、 IH ヒーター 
にのせ、 Iメニュ ーI キーで「揚げ物」 
を選んで、温度 180 で加熱する。 
適温後、①に②のなをつけて揚げる。 


④ 天つゆを作る 

なべに （B ) を入れ、乂力 やや強义 
16〜20でひと煮立ちさせる。 



揚げちの 


i 飄 M 巧曲目おか！ 

• 材料にあった温度で揚げます。 

• 油び適温になってか5材料を入れます。 

• こまめに返しなび5揚げます。 

• ネオ料を1度にたくさん入れないでください。 
(油の表面積の1/3〜2/3まで） 


油をよく切ります。 

天かすをこまめにとります。 

天ぷ5巧は固すざないよラにさつく0と混ぜてください。 

ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや砂糖を入れてください。 


明？課讓 



















































大きめの生魚 

あじ 

赁周 

水分のをい魚 


塩蔵品 

塩さ/ u ま 


自動グリル 


メニュー例 


焼け具合は、魚の数、大ささ、季節、鮮度などで変わります。 
魚の厚さは4.已 cmLU 下にしてください。 

種類の異なる魚はいっしよに焼かないで<ださい。 


焼き加減-焼き時間の目ま 


/ Jv さめの干物 
薄い干物 

よく乾燥した干物 


一塩をのの切り身 

塩結 
塩さば 

干物 

あじの開さ 
さんまの開さ 
かますの開さ 
ほっけの開さ 
かれい 


生魚の切り身 

生結 
さば 
離 

な離 
太刀魚 
さわら 
すずさ 


みりんづけ 

さば 

さんま 


照り焼さ 

ぶり 

いかの姿焼さ 

みそづけ 

さわら 

さば 

離 


大さめの魚のみそつけ 

甘綱 


ゾーユ- 


ルさめのらの 
薄めのちの 
塩分がをめのちの 


大きめのらの 
水分のをめのちの 
巧が銀色のちの 




弱 


中（標準） 


強 


焼き加減の目安 


メニユー 

分量 

焼を加減 

焼を時間 


あじの塩焼き （1 尾約18□邑） 

1〜4尾 

中 

1 〇〜22分 


さんまの塩焼き （1 尾約]已〇邑） 

1〜曰尾 

中 

1〇〜22分 

■つけ 焼き ■ 

ぶりの照り焼き （ 1切れ約8□吕） 

1〜已切れ 

中 

7〜12分 

_ 

さわらのみそづけ （ 1切れ約8□邑） 

1〜已切れ 

中 

7〜12分 

1切身•干物1 

塩結の切り身 （ 1切れ約8□旨） 

1〜已切れ 

中 

9〜17分 


さばの切り身 （1 切れ約1□□旨） 

1〜已切れ 

強 

1□〜18分 


あじの開き （] 枚約] 〇〇昼） 

1〜3枚 

中 

9〜17分 
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切身-干物 


つけ焼さ 


姿焼き 


D す 

をまよま 

角じ、とゆじ 

生あさ綱いあに 


揚げもの/自動グリル 

































自動グリル 


魚をおいしく上手に焼くために 

• 冷凍した魚は完全に解凍してから焼く。 

• あゆの塩焼さ、あなごなどは串をさす。 


• 加熱するとそるちのはヒーターに触れないよラに工夫する。 
• いかは切れ目を入れ、大さいちのは切り分ける。 




作制 pia - 

;令凍した魚をそのまま自動キーで調理さ 
れると、充分焼さ目び付かず、また生 
煮えの巧態となります。 


姿焼きを焼くときは つけ焼きを焼くときは 切身-ひものを焼くときは 


• ラろこのある魚はラろこをこすり 
取り、水洗いして表面の水気をふ 
さ取る。 

• 生魚は焼く 20〜30分前に両面に 

± 品^^/ふ^?^。 

• 川魚は焼く直前に塩をふる。 


•尾-ヒレの付いた姿焼さは、化粧 
塩をすると焦げ過ざや型くずれを 
防ぐことびでさます。 



• つけ焼さはたれを 
切ってか日焼く。 

• 皮のついた食品は、 
皮面を上または 
外側にして焼く。 

• みそづけはみそをふ 
きとってか日焼く。 




• いかのみみなどの薄い部分は焦げ 
やすいので、焼さ網の手前側に寄 
せて焼く。 


• 魚の尾などの薄い部分 
は焦げやすいので、焼 
さ網の手前側に寄せて 
焼く。 



つけ焼さのたれ （4 切れ分） 

しよラゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ2 

混ぜ合わせたたれに約30分間つける。 
_/ 


皮のついた切身は、皮のついてい 
る面に切れ目を入れ、皮面を上に 
して焼く。 


生魚は焼く直前に両面に蓝をふる。 
青背の魚は背の部分を焼さ網の中 
央に寄せて焼く。 

ししゃものようなル魚は手動で焼 
く。（氏已]ぺージ） 



かれいを焼くとさは、黒い皮を下 
にする。 


焼き色について 

焼さ色び付さやすいちの 
• 脂びのっている魚 

• 塩焼さ-一塩ちのなど塩分濃度び高いちの 

• つけ焼さでたれびたくさんついているちの-つける時間び長いちの-味の濃いちの 
焼さ色び付さにくいちの 
• 水分の多い魚 

• 皮び銀色っぽく光;尺のあるちの 
• 厚みのある魚の裏面 
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メニュー 

弱 

中（標準） 

強 


冷蔵ピヴ 
ピヴトースト 

8分 

3日砂 

冷凍ピヴ]枚 
植径約14〜 ]7 cnn ) 

10分 

冷凍ピヴ1枚 
植径約17〜1目 cm ) 

13分 


•焼き上びったらすぐに取り出します。そのままにしておくと、ホ熱で焼けてしまいます。 

• メーカーやピヴの種類、大きさによって焼け具合び異なります。 

■ ,5,了 

グラタン1皿 

13分 

グラタン2皿 

14分 

ちまグラタン1皿 • 2皿 
綱250吕） 

•メーカーやグラタ 
ンの種類、大きさ 
によって焼け具合 
び異なります。 

20分 

^の它6規ホ 1 

鶏もち肉の塩焼き- 
つけやき 谓無し）1枚 • 2枚 
( 1枚約2已〇~300吕） 

手羽元-手羽先などのルさめの骨 
付き鶏肉 

※照り焼さなどのしよラゆのをいつ 
け焼さは手動で焼いてください。 
※鶏ちを肉の塩焼さを2枚焼く時は、 
でさるだけ手前のものを焼さ網の 
奥側に寄せて置いてください。 

做、 

鶏ちち肉の塩焼さ 

2本（骨付さ） 

( 1本 

約200〜300 g ) 

20分 

鶏をち肉の塩焼さ 

2本（骨付を） 

焼さ色を強めにした 
いとをにお使い<だ 
さい。 

22分 


ピザトースト 


■材料 （ 1枚分） 

•食パン（日枚切） .] 枚 

• ピヴ ソース . 適量 

[ ベーコン （4 つに 切る）……1枚 

• ( A ) 玉ねざ（薄切り） . 1已邑 

^ピーマン（輪切り） . 1ん個 

• ピヴ巧チーズ . 30吕 


■作りち 

① 具をのせる 

食パンの片面にピヴソースをめり、 
その上に （ A ) の具とピヴ用チーズ 
をのせる。 

② 焼く 

焼き網を置き、その上に①をのせて 
グ U ル庫内にセットずる。 I 自動 悼 一 
で I ピザ) を、 护ップダウン I キーで 弱 
を選択し、 I スタート] キーを押す。 



マカ□ニグラタン 

■材料に人分） 

• マカロニ . 40 目 

• サラダミ由 . み々 

巨 

'鶏ちち肉 （1cm のち切り）……已〇呂 

サラダ油 . 大さじ1/2 

えび . 3尾(約已〇邑） 

(尾、背わた、殻を取 D 除き半分に切る） 

■ 玉ねぎ腐切り）1/4個（約日0巨） 
マツシュルームの宙詰(スライス） 

. 1ん あ（約 2 已 巨） 

白ワイン . 大さじ2 

塩-こしょう . 各み々 

ホワイト ソース 

バター . 30巨 

薄力粉 . 30巨 

' 牛乳 . 2カップ (400 mL ) 

塩-こしょう . 各か々 

• ナチュラルチーズ . 40巨 


■作りち 

① マカ□二をゆでる 

なべにたっぷりの水を入れてふたを 

し、义力 A イパワー 26-30 で沸 

とラさせ、塩を入れてマカ□二を入 

れる。なに火力 やや強义 16-20 

に下げて好みのかたさにゆでる。熱 
いラちにサラダ油をからませてお<。 

② 具を I は’める 

フライパンにサラダ油と鶏肉を入れ 
I メニュ ー I キーで「炒め物」を選んで、 
火力 中义 1〇~1已 で炒め、义び通 
ったら玉ねぎ、えび、マッシュルー 
ム、白ワインの順に入れて炒める。 
(えびに乂び通るまでげめる。）さら 
にマカ□二を加そて全体をミ居せ'合わ 
せ、塩•こしよラではをととのえる。 

③ ホワイトソ ースを 作る 
フライパンにバターを入れ、 [メニュ ー I 
キーで「がめ物」を選んで、 乂力弱 
义 4-9 で溶かし、細かく泡立って 
さたら薄力粉を一度に加え、焦びさ 
ないよラに木じゃくしで混ぜる。薄 
力粉とバターびなじんでをたら、牛 
乳を少しずつ加え、ダマびでさない 



ように手早く混ぜる。とろりと落ち 
る固さに仕上びったら塩-こしょラ 
で味をととの无る。 

④ 器に入れる 

①のマカ□二と②を③のホワイトソ 
ースの半量であえる。薄<バター 
(分量外）をめったグラタン皿に2等 
分に分け入れ、残りのホワイトソー 
スをかけてチーズをのせる。 

⑥焼く 

焼き網を置き、④を前後にのせてグ 
U ル庫内にセツトする。眉罰!キーで 
巧’ラ タン) を選巧し、 I スタート I キーを 
巧す。 
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自動グリル 


チキンドリア 

■材料 に人分） 

• ごはん . 200目 

•鶏もも肉(一□大に切る）■''約1巳0目 
• 玉ねぎ（薄切り）.'' 1/4個（約5□吕) 
• しめじ（石づきを切ってル房に分ける） 

. 1 んパック（約已 Og) 

•サラダ油 . かさじ] 

• トマトケチャップ . 大さじ3 

•塩-こしょラ . 各み々 

ホワイト ソース 

バター . 30 目 

薄力粉 . 30目 

牛乳 . 2カップ (400mL) 

塩-こしょう . 各か々 

• ナチュラルチーズ . 40目 


■作りち 

① チキンライスを作る 

フライバンにサラダ油と鶏肉を入れ 
I メニュ ー I キーで「炒め物」を選んで、 
火力 中义 10〜1已 でげめる。玉ね 
ざを加えてけめ、しんなりしてさた 
らしめじを加えてげめる。ごはんを 
入れて木ベらでほぐしなびら混ぜ、 
トマトケチャップと塩-こしょラ各 
か々を加えてげめる。 

② ホワイトソ ースを 作る 

マカ□ニグラタン （49 ページ）の③ 
と同様にして作る。 

③ 器に入れる 

薄くバター（分量外）をめったグラ 
タン皿に①を2等分に分け入れ、② 
をかけてチーズをのせる。 



④ 焼く 

焼き網を置き、③を前後にのせてグ 
U ル庫内にセツトする。 恒動 I キーで 
〔タラタン1 を選択し、 I スターり キーを 
巧す。 


鶏もも肉の塩焼き 


■材料 に人分） 

• 鶏もち肉(骨付き） 

. 2本 （1 本約200〜30白呂） 

•塩•こしょう . 適量 


■作りち 

①下ごし5えをする 

鶏肉は骨にそって切り込みを入れて 
平らにし、ホ分な脂巧を取り除いて 
フォークなどで皮をつつを、塩•こ 
しようをふってよくすり込む。 


② 焼き網をセツトする 

受け皿にアル-迫を敷さ、サラダ油 
を薄くめった焼き網をのせる。 

③ 焼く 

②に①の巧を上にして左ちに並べ、 
グ U ル庫内にセツトし、 I 自動 I キーで 
(鶏のもち焼き) を選択し、 巧夕こ R キ 
一を押す。 



タンドリーチキン 



■材料 に人分） 

• 鶏もも肉（骨なし） 



. 1枚(250 

〜300呂） 


プレーンヨーグルト嫌糖） 

’ • - 1/3 カップ 

• (A) 

トマトケチャップ- 

•大さじ] 

カレ粉 . 

•大さじ] 


塩 . 

ルさじ 2 / 3 


■作り方 

①下ごし5えをする 

(A) をポ U 袋に入れ、よく混ぜ合わ 
せておく。 


② 下味をつける 

鶏肉は厚みのあるとさは包 T で切り 
込みを入れて平らにし、ホ分な脂巧 
を取り除いてフォークなどで巧をつ 
つき、①に入れて手でよくもみ込み、 
2〜3時間ほどつけておく。途中で数 
回上下を返す。 

③ 焼き網をセットする 

受け皿にアル S 迫を敷さ、サラダ油 
を薄くめった焼き網をのせる。 

④ 焼く 

②の鶏肉をペーパータオルなどで軽 
くふきとり、皮を上にして③の上に 
置き、グ U ル庫内にセットする。 

宿動! キーで 〔鶏のもも焼巧を、 I アッ 
プダウン I キーで 弱を 選択し、 I スタ~ 
キーを 押ず。 




(A) のな料を変えるだけで、レパート U —び広びります。（加熱前に軽くふをとってください。) 


巧しそ焼き 

•鶏もを肉（骨なし） . 

1枚 （2 已〇〜3白0浸） 


梅肉 . 

. 大さじ2 

• (A) 

ミ酉 . 

. 大さじ1 

青じそ(せん切り）一 • • 

. 10枚 


しようゆ . 

. 少々 


マスタード巧き 

• 鶏もも肉（骨なし） . 1枚 （2 已〇〜300邑) 

おマスタード . 大さじ1 

■ り白ワイン . 大さじ2 

※鶏肉はあらかじめ塩（かさじ 1 ん）をよくすりこんでおく。 
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手動グリル 


この表は両面クI」ルの目ま時間です。 

上面グ U ルを使用される場合は、表の時間を目安に適当な時間に食品を裏返してください。 
※続けて焼くとさは、加熱時間を短めにしてください。 
cr 魚をおいしく上手に焼くために： 48ページ 


メニュー例 




乂力 

• 焼さ時間の目ま 


メニユー 

分量 

义力 

焼さ時間 

備考 


稳お 

(1 切れ約8□旨） 

1〜已切れ 

強 

約] 2〜]已分 



あじの開さ 
(1 枚約1□□旨） 

]〜3枚 

強 

約] 2〜]已分 


魚 

いかの姿焼さ 
(1 ぱい約200旨） 

]〜a ホい 

強 

約]〇〜]3分 

2はいのとさはゲソと响を別クに 
焼いてください。 

ゲソは火力「中」で様テを見なび 
日加熱してください。 

みみは焦げやすいので、焼さ網の 
手前側に寄せて焼いてください。 


ぶりの照り焼さ 
(1 切れ約8□旨） 

1〜已切れ 

強 

約9〜12分 



ししやち 
(1 尾約2□旨） 

已尾 

強 

約8〜12分 


肉 

□ーストビーフ 

約300旨 
] かたまり 

中 

約18〜2 3分 
+ 

余熱約10分 

才 U — ブ油をめるとしっとり仕 
上びる。 

焦げつさび気になるとさはアル 
S 迫を使用してちよいでしよラ。 

鶏のつけ焼さ 
(1 枚約2已〇〜 300g) 

] 枚 

中 

約17〜20分 

厚みのあるとさは包 T で切り込 
みを入れて平日にする。 


焼さとり 
陆） 

已本 

強 

約8〜16分 


そ 

の 

他 

厚あげ 

4枚 

強 

予熱（強）已分 
約目〜8分 


豆腐田楽 

1T につに切る） 

強 

予熱（強）已分 
約7〜9分 

焼く前に水切りをする。焼いて 
いる途中で田楽みそをめる。 


• 焼き具合は、食品の数、大きさ、季節、鮮度などで変わります。 
• 2□分じ(上かかるメニューはタイマー機能を使用してください。 


自動グリル/手動グリル 



51 






















手動グリル(温度設定) 


メニュー例 


設定温度-焼さ時間の目安 

メニュー 

分量 

設定温度 

焼さ時間 

備考 

ラスク 

フランスパン 
(1 cm 位の厚さ9枚） 

140 

約20分 

約10分間そのまま焼く。その後、 
溶かしバターを塗ってグラニュー 
糖をふりかけさ引こ約10分焼<。 

ブラウニー 

24 cmx 1 8.5 cm 
耐熱ガラス容器 

160 

約18分 

市販のブラウニー S ックス粉を 
使用してちできます。 

ブルーべ1」ーマフィン 

直径己,日 cm のプリン型 
曰個 

160 

約12分 

全体を焼さ網の奥側に寄せて 
置いてください。 

マドレーヌ 

直径日 cm のマドレーヌ型 

9個 

180 

約11分 

全体を焼さ網の奥側に寄せて 
置いて < ださい。 

アップルパイ 

直径 22 cm の金属製パイ皿 
] 枚 

200 

約14分 


ラヴニア 

24 cmx 1 8.5 cm 
耐熱ガラス容器 

220 

約17分 


焼さいち 

3本 

260 

約2已分 


焼さなす 

已本 

260 

約20分 


白身魚のホイル焼さ 

4個（約14□旨） 

260 

約1已〜20分 



• 焼き具合は、食品の数、大きさ、季節、鮮度などで変わります。 

必要に応じて設定温度、焼き時間を調整してください。 

• を品の高さは4.已 cm じ(下にしてください。 

※ケーキ類などは、加熱により膨らんで、上ヒーターに近づさ焦げやすくなりますのでま意してください。 
• 20分じ(上かかるメニューはタイマー機能を使用してください。 
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7 ップルパイ 

■欄難 22 Gm のを励;イ皿 m 分） 

• ( A ) 廳!離 

•バタ-鮮やしたバタ-を 7mm ちに切る ） ^ • 

• を*........................... 概證 

•溶き卵限::::::::::::ル瓣 

。織 甘煮…. 3〜4個(正脱。。 g ) 

砂糖 . 加〜100目 

レモン汁 . 大さじ] ③ パイ生地をのばす ⑥ 残りの生地をかぶせる 

シナモン . 少、々 台に軽く巧ち粉をし、③をめん棒で 残りの生地を約2已 X 3] cm の長ちお 

厚さ約 1 cm の長方形にのばす。 にのばし、2已 cm 角の正ちおを1枚 

のばした生地を兰つ巧りにし、再び と幅 2 cm のリボンを3本取る。 

■作り方 長ちあにする。 ⑤のふちに溶き卵を塗り、伸ばした 

① りんごの甘ちを作る この作業を4〜已回繰り返し、半分に 残りの生地をかぶせてホ分な生地を 

りんごは 8 等分し、皮とあを取って 分ける。 ?良賓己己〜 一 Ah I ,平,、化,-口っ 

厚めのいちょう切りにする。 ふ;?);:置り,、。づかし取 

なべにりんごを入れ、砂糖をまぶし、 2鮮賀晕ミ類恐货?麻る。*. 

り;^ 設 k き通〕てノきた*^ 火力*义 — ,1 以 V ー ミ據駿飾りっけて麵全体に溶 

10-13 にして水分をとばし、レモ 巧 き卵を塗る。 

ン汁を入れ、汁気びなくなるまで煮 

詰める。 ^ _ Y_MI 

煮詰まったらざるにあげて汁気を切 
り、 シナモンを加える。 

③ J (イ生地の材料を混ぜる 

( A ) を合わせてふるい、バターを加 
えて指先で;居だ込み、分量の;令水を 
ひとまとまりになるまでかしずつ 


加えなびら混ぜる。 

ノ（ターのおびまだ残っている状態で 
ひとまとめにしてラップに包み、；令 
蔵庫で約1時間ねかせる。 


④生地を型に數く 

③ の半量を約2巳 X 2已 cm にのばし、 
この上にパイ皿をふせて型よりひと 
まわり大さく切る。 

パイ皿にサラダ油を薄くめり、生地 
をのせてぴったりと敷さ、まわりの 
生地を切り落とず。 

⑥りんごをのせる 

④ の底全体にフォークで穴をあけ、 
りんごの甘煮をつめる。 



⑦焼く 

グ U ル焼き網の中央に⑧をのせてグ 

キーで 


リル庫内にセツトずる。 ™ 


画国を選択し、 I アップダウン I キーで 
200 で に合わせ 1 スター 円 キーを押 
し約14分焼く。 


= ■! ■■ド ー -p ⑥ホワイトソ ースを 作る 

ンソ~ノ マカロニグラタン （49 ぺージ）の③ 

■材料（ 2 人分 ：24 xl 8 .5 cm の器1個分）③急 胃す著作。。 

•ちヴ —J . 名 大きめの器にサラダ油（分量夕 +) を 

^_っ ソ めり、ラヴニア、ミートソース、ホ 

• ^心-スの宙詰 '''' '… 300 g S なソ；說默重ねて入れ、表 

ホヮイトソ-ス . 2カップ分 チ-乂をのせる。 

(49 ページマカロニグラタン参照） の祝、 

. ドザ田チ—ブ . 1 nne 焼き網を置き、③をのせてク U ル庫 

内にセットする。 I 手動 I キーで愿固 
■作り方 を選択し 、 r アップダウン1キーで 

①ラザニアをゆでる 2^0で!！■ねせで哀がキ-娜 

ラヴニアは塩か々を加えたたっぷり で祝 

の湯でやわらか<なるまでゆで、水 
気を切っておく。 



手動グリル(温度設定) 
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品 番 

JIC - B 73 AFS (レンジフード連動タイプ) 
JIC - B 73 AS 

JIC - B 63 AFS (レンジフード連動タイプ） 
JIC - B 63 AFK (レンジフード連動タイプ） 
JIC - B 63 AS 

JIC - B 63 AK 

電 源 

単相20 OV (已〇— 日 OHz 共用） 

定格消費電力 

已800 W / 4800 W (切0誓え式） 

寸 法 

(納幅 749 mmx 奥行5日 3 mfnx 高さ24已誦 

(約） 幅閱日 mfTix 奥行5日 3 fTifTix 高さ24已 mm 

質量（重さ） 

(約） 28 kg 

(納 26.5 kg 

グリル 

寸法 

内 寸 

(納幅28日 mm X 奥行3已已 mm X 高さ] 27 mm 

上ヒ-夕-までの高さ 

(納日已 mm 

焼き網の大きさ 

(約）幅2日 0 mm X 奥行300 mm X 高さ3日 mm 


消費電力_火力調節範囲 


1 

夕 

1 

定 

格 

左ち ヒーター 

3000 W 

保温、約100 W 相当〜3000 W 3□段階調節 

中央ヒーター 

1600 W 

保温、約1 ( DOW 相当〜1600 W ] 6段階調節 

グ リ ル 

]4已 0 W 

約 400 Wffi 当、約 900 W 相当、約 1350 W 相当 3段階調節 

触媒加熱 用ヒーター 

300 W 


付 

加 

贼 

俯 

能 

温度調節 

揚げ物（左ちヒーター) ] 已〇〜200む6段階調節 

グ U ル ] 40〜260む7段階調節 

自動調理 

左ちおよび中央ヒーター炊飯 （1 合〜4合） 

中央ヒーター 煮物 

調理タイマー 

左ちおよび中央ヒーター ] 分〜9時間曰己分 
グ U ル ] 分〜30分 

ま全 □ック 機能 

オール□ック（チャイルド□ック） グ U ル扉耐震□ック 

電源 コー ド 

0.9 m 3.已 mm 2 g おキャブタイヤケーブル 

電源プラグ 

2已 0 V 30 A (2 極接地付き） 

保 護 機 能 

適正負荷検知（小物発熱防止-使用なべ検知-無負荷検知） 

温度過昇防止-回路保護-きり忘れ防止•ヒューズ （20 A ) 


• 電源スイッチび「切」の状態では待機消費電カゼ□です。 


総消費電力の切り替えについて 

本製品は、総消費電力を已 SOOW (工場出荷時の設定）- 480 C ) W の2段階に切り替えることびでさます。 
アンペアプレーカーの容量不足などで、ご使用上、不便びあるとさに選べます。 

※詳細はお買い上げの販売店へお問い合わせください。 
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フタ ー サービス 



• この商品には保証書を別途添付しております。 


• 保証書は、販売店又は据付施工店か b 受け取ってい 
たださ、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記 
入をお確かめのうえ、所定事項を記入し、内容をよ 
くお読みの後、大切に保管してください。 



• 保註期間はお買い上げ日より1年間でず。 

• 保証書の記載内容により、お買い上げの販売店び修 
理いたします。その他の詳細は保証書をご覧くださ 
い。 

• 保証期間経過後の修理についてはお買い上げの販売 
店にご相談ください。 


補修用性能部品の巧ち期間 


• 当社はこの IH クッキングヒーターの補修用性能部品 
を製造巧切後己年保有していまず。 

• 性能部品とは製品の機能を維持するために必要な部 

ロロしす 0 


か国での巧証について 


• この製品は日本国内用に設計されています。 

電源電圧の異なる外国では使用でさません。 

またアフターサービスちでさません。 

This appliance is designed for domestic use in J a pan only. 
Do not use this appliance in foreign countries where 
the voltage is different from that of J apan. 

No serv に mg is available outside of J apan. 


アフターヴービスにごいてご不明の場合 


• お買い上げの販売店か、ちよりの当社「お客さまご 
相談窓口」にお問い合わせください。 


修理料をの仕組み 


修理料金=技術料+部品代+出張料 


技術料 

故障した商品を正背に修復するための料金です。 
技術者の人件費、技術教育費、測定機器等の 
設備費、一般管理費等び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理 
に付帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術をを派遣する場合の費用で 
す。別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


仕様/アフタ I ヴ I ビス 


こんなとをには 
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♦お客をまご相談窓口 




r お客さまご相談窓□」の名称•電話番号は、変更することび 
ありますのでご了をください。 


■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電製品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 



受付時間：月曜日〜金曜日 9: 00〜18: 30 (7 月〜8月）8 : 4已〜19 : 30 

±曜•日曜•祝日•当社休日9: 00〜17: 30 


修理相談な口 

東京コールセンター 

の巳 0- びご利用できない場合は、 

東京03-巳 302-3401 へおかけくださし)） 

化;有道地区 

〇已 0-3] 16-2333 

東化地区 

〇已 0-3] 1 6-2444 

関東-甲信越地区 

〇已 0-3] 16-2222 

大阪 コールセンター 

(日日 0- わで利用できない場合は、 

大阪 06-42 巳 0-8400 へおかけくださし)） 

近畿地区 

〇已 0-3]] 巨 -2 已己己 

中部-化陸地区 

北陸 

〇已 0-3]] 巨 -2 己已己 

中部 

〇已 0-3] 1 6-2666 
沼津地区は、 

〇已 0-3] 1 6-2222 

中国-四国地区 

中国 

〇已 0-3] 1 6-2777 

四国 

〇已 0-3] ] 6-2 已已已 

九州地区 

〇已 0-3] 16-2888 


沖縄地区 

098-944 -已 0] 8 


く※)沖縄地区の受付時間：月曜曰〜±曜日 9:00-17:30 (日曜、祝曰及び当社イ木曰を除く) 


持込み修埋および部品についてのご相談云’羊電機ヴービス(株) 


受付時間：月曜日〜±曜日9 : 00-17:30 (日曜•祝日-当社休日を除 <) 

持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。最寄り 
の拠点は別紙「お客さまご相談窓□」ちしくは興社ホームページでご確認ください。 


お客さまご相談窓□におけるおささまの個人情報のお取り巧いについて 


お宮さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お宮さまの同意び 
ない限0、業務委託の場含および法令に基づを必要と判断される場合を除さ、第王者への開示は行いません。 

く利巧目の> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問合せおよび修理の対応のみを目的として用いまず。 

なお、この目的のために云洋電機(株)および関係含社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場含> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委許する場含、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を巧わせるととちに、適切な管理-監督をいたします。 
個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http :// jp . sanyo . com をご賣ください。 


愛情点な 

★長年ごほ用の IH クッキングヒーターの点巧を！ ★ 

口 

こんな症状は 
ありませんか 

-トッププレートにひび割れがでさた。 

-焦げ臭いにおいがする。 

-触れるとビ U ビ U 電気を感じる。 

今 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のため、電源スイ 
ツチと ブレーカーを 切り、必ずお 
買い求め先または修理ご相談窓口 
に点検をご相談ください。 



♦お客をまメモ 

•お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理などを依頼されるとさに便利です。 


品 蚕 


お買い上げ年月曰 


お買い上げ販売店名 

V 


電話 （ ） _ ノ 


兰ま電礫巧ぶ含な 

コマー シャルカンパ ニー 
コールドチェーン事業部 
干 370-0 已9日群馬県邑楽郡大泉巧 1-1-1 


已已100 





















































